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SILVER CREST’ 


What you need to know about baking ingredients 


Flour 


Most commercially available flours such as wheat or rye flour are suitable. 


Using the "Gluten-free" baking programme allows you to use gluten-free flours 
such as cornflour, buckwheat or potato flour. You can also use ready-to-use 
baking mixtures. Programmes 1 and 2 are suitable for adding small proportions 
(10-20%) of grains or shredded grain. For larger portions of wholemeal 
(whole-wheat) flour (70-95%) use programme 3. 

The following types of flour are used in the recipes. 


Flour type 


Soft flour Fine wheat flour for cakes or pastries 


Plain flour Plain wheat flour, for fine-pored doughs 


Rye flour Normal rye flour 


Girdng/ hard Howe Dark wheat flour, for brown breads or 
savoury pastries 


Dark rye flour Rye flour with high mineral content 
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Yeast 


During the rising process, yeast breaks down the sugar and carbohydrates and 
generates carbon dioxide, which causes the bread dough to rise. Yeast is availa- 
ble in various forms: as dry yeast, fresh yeast and also as quick-fermenting yeast. 
We recommend using dry yeast, as it produces the best results. 


If you are using fresh yeast instead of dry yeast, follow the instructions on the 
packaging. 

Generally, 1 sachet of dry yeast corresponds to about 21 g of fresh yeast and 
is suitable for about 500 g of flour. Always store your yeast in the refrigerator as 
it spoils in warm temperatures. Check whether the expiry date has passed. After 
opening the package, unused yeast should be carefully wrapped and stored in 
the refrigerator. 


NOTE 


The recipes in these operating instructions are based on using dry yeast. 


Salt 


Salt is important for the taste and the level of browning. Salt also inhibits the 
fermentation of the yeast. Therefore, do not exceed the quantities specified in the 
recipes. 


For dietary reasons, salt can be omitted. If you do this, the bread may rise more 
than usual. Therefore, only bake breads with a bread weight of 1000 g or 
1250 g with reduced salt. Otherwise the baking tin may overflow. 


Liquids 
Liquids such as milk, water, or milk powder dissolved in water can be used to 
make bread. Milk enhances the flavour of the bread and softens the crust, while 
pure water produces a crispier crust. Some recipes specify the use of fruit juices 
that give the bread a special flavour. 


Eggs 
Eggs give the bread a richer taste and a softer structure. Use large eggs for all of 
the baking recipes in this booklet. 
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Fats 
Baking fats, butter and oil make yeasty bread more crumbly. French bread gets 
its unique crust and structure thanks to its low-fat ingredients. However, bread that 
is made using fat stays fresh longer. If you use butter straight from the refrigerator, 
you should cut it into small pieces to achieve optimum mixing during kneading. 
Gluten-free 


Coeliac disease, also called sprue, is a chronic disease that is triggered by 
eating foods containing gluten. The gluten (gliadin) contained in wheat and 
spelt and similar protein-containing grains such as rye, barley and oats trigger 
damage to the mucous membranes in the small intestine. Sufferers can only eat 
special breads from health food shops or homemade breads using gluten-free 
flours. 

However, baking bread and cakes with gluten-free flours takes a bit of practice. 
Gluten-free flours take longer to absorb liquids and they have differing rising 
properties. Gluten-free flours also need to be combined or raised with gluten-free 
raising agents. These include cream of tartar, yeast, sourdough made of cornflour 
or rice flour, corn-based baking enzymes or binding agents such as guar gum, 
locust bean gum, kudzu, pectin, arrowroot or carrageenan. The bread will also 
have a different flavour compared to regular bread. The consistency of glu- 
ten-free breads is different to that of breads made with wheat flour. 


Measuring the ingredients 


This breadmaker is delivered with the following measuring utensils that will help 
you measure your ingredients: 


1 measuring cup with quantity specifications 
1 large measuring spoon, corresponds to one tablespoon (tbsp.) 
1 small measuring spoon, corresponds to one teaspoon (tsp.) 


Place the measuring cup on a level surface. Ensure that the measured quantities 
match the measurement lines precisely. When measuring dry ingredients, make 
sure that the measuring cup is dry. 
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Baking mixes 


You can also use ready-made baking mixes in this breadmaker. 


Observe the manufacturer's information on the packaging. 


NOTE 


When using baking mixes in this appliance, never exceed 900 g of baking 
mix. 


The bread mixes available at Lidl are ideal for use in this breadmaker. Follow the 
preparation guidelines provided on the packaging. 


Cutting and storing bread 


You will achieve the best results if you place the freshly baked bread on a rack 
and allow it to cool down for 15 to 30 minutes before slicing. Use a bread slicer 
or a bread knife to cut the bread. 


Leftover bread can be stored at room temperature for up to three days in a plastic 
bag or a plastic container. If you want to keep the bread for longer periods (up 
to 1 month) you should freeze it. 


As homemade bread contains no preservatives, it spoils faster than industrially 
manufactured bread. 
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Recipes for a 1000 g, 1250 g and 1500 g loaf 


The specified weights refer to the quantity of ingredients placed in the baking tin. 


Choose a bread weight and fill the ingredients into the baking tin in the indicated 
order and quantity. Make sure to set the appropriate bread weight on the 
appliance. 


The quantities stated in the recipes are approximate values. Sometime you might 
need to slightly adjust individual quantities of ingredients to optimise the baking 
result to your preferences. Please note that adjustment to the quantity of one of 
the ingredients may, under certain circumstances, also have a negative effect on 
the baking result. 


The abbreviations used in the recipes are as follows: 


tbsp. Level tablespoon (or large measuring spoon) 
tsp. Level teaspoon (or small measuring spoon) 
g Grammes 
ml Millilitres 
Pek. Pack or sachet, e.g. dry yeast (7 g) for 500 g flour - 


equivalent to 21 g fresh yeast. 
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Programme 1: Regular 


Sunflower seed bread 


Ingredients 


1250 g 1500 g 
Lukewarm milk 300 ml 375 ml 450 ml 
Wheat flour 
(plain flour) aata oe eg 
Butter/margarine 1 tbsp. 1,5 tbsp. 1,5 tbsp. 
Sunflower seeds 5 tbsp. 6 tbsp. 7 tbsp. 
Table salt 1 tsp. 1 tsp. 1,5 tsp. 
Sugar 0,5 tsp. 0,5 tsp. 1 tsp. 
Dry yeast 1 pck. (7 g) 1 pck. (7 g) 1 pck. (7 g) 
Sourdough bread 
Ingredients 1000g 1250g 1500 g 
Sourdough 50g 63g 75g 
Water 350 ml 415 ml A480 ml 
Table salt 1,5 tsp. 1,5 tsp. 2 tsp. 
Butter/margarine 1,5 tbsp. 2 tbsp. 2,5 tbsp. 
Sugar 1 tsp. 1 tsp. 1,5 tsp. 
Rye flour 
Ire flour 180 g 215g 250g 
Wheat flour 
(strong/hard flour) IE) 2309 200d 
Dry yeast 1 Pck. (7 g) 8g 9g 
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1000 g 
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Farmhouse bread 
Ingredients 


Milk 
Eggs 
Butter/margarine 
Table salt 


Sugar 


Wheat flour 
(strong/hard flour) 


Dry yeast 


Potato bread 
Ingredients 


Milk/water 
Butter/margarine 


Sugar 


Cooked, mashed 
potatoes 


Table salt 


Wheat flour 
(plain flour) 


Dry yeast 
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1000 g 


300 ml 
2 pieces 
1,5 tbsp. 
1,5 tsp. 
1 thsp. 
540 g 


1 Pck. (7 g) 


1000 g 


300 ml 
2 tbsp. 
2 tbsp. 
90g 

1 tsp. 
540 g 


1 Pck. (7 g) 


1250g 


350 ml 
2 pieces 
2 tbsp. 
1,5 tsp. 
1 tsp. 


640 g 


8g 


1250 g 


350 ml 
2,5 tbsp. 
2 tbsp. 
959 
1,5 tsp. 
645 g 


1 Pck. (7 g) 


1500 g 


A410 ml 
3 pieces 
2,5 tbsp. 
2 tsp. 
1,5 tbsp. 
740 g 


9g 


1500 g 


400 ml 
3 tbsp. 
2 tbsp. 
100g 
1,5 tsp. 
750 g 


1 Pck. (7 g) 
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Herb bread 
Ingredients 1000g 1250g 1500 g 
Buttermilk 350 ml AAO ml 530 ml 
Table salt 1 tsp. 1 tsp. 1,5 tsp. 
Wheat flour 
(plain flour) ae ee ee 
Butter/margarine 1,5 tbsp. 2 tbsp. 2,5 tbsp. 
Finely chopped herbs 
(parsley, chives, etc.) ates Site ole 
Sugar 1 tbsp. 1 tbsp. 1,5 tbsp. 
Dry yeast 5g 6g 1 Pck. (7 g) 
Pizza 
Ingredients 1000g 1250g 1500 g 
Water 300 ml 375 ml 450 ml 
Cooking oil 1 tbsp. 1,5 tbsp. 1,5 tbsp. 
Table salt 1 tsp. 1 tsp. 1,5 tsp. 
Sugar 1 tsp. 1 tsp. 1,5 tsp. 
Wheat flour 
(plain flour) ero ee ENS 
Dried oregano 1 tsp. 1,5 tsp. 1,5 tsp. 
Parmesan (grated) 2 tbsp. 2,5 tbsp. 3 tbsp. 
Salami 
50 65 75 
(finely chopped) 7 2 z 
Dry yeast 5g 6g 1 Pck. (7 g) 
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Brewery bread 
Ingredients 


Water 
Pale ale 
Malt extract (syrup) 


Sourdough base 


Wheat flour 
(plain flour) 


Buckwheat flour 
Bran 
Table salt 
Sesame seeds 
Dry yeast 


Apple-corn bread 
Ingredients 
Water 


Wheat flour 
(plain flour) 


Semolina 


Butter/margarine 


Finely chopped apple 
with skin 


Dry yeast 
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1000 g 1250 g 
150 ml 185 ml 
150 ml 185 ml 

1,5 tbsp. 1,5 tbsp. 
100 ml 130 ml 
540 g 675g 
3 tbsp. 4 tbsp. 
1,5 tbsp. 2 tbsp. 

1 tsp. 1 tsp. 
3 tbsp. A tbsp. 
1 Pck. (7 g) 8g 

1000 g 1250g 
350 ml 440 ml 
540 g 675g 
3 tbsp. A tbsp. 
1 tbsp. 1,5 tbsp. 

1/2 piece 3/4 pieces 

5g 6g 


1500 g 


530 ml 
810g 
5 tbsp. 
1,5 tbsp. 
1 pieces 


1 Pck. (7 g) 
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Programme 2: French 


"Light" white bread 


Ingredients 1000g 1250g 1500 g 
Water 320 ml 370 ml 420 ml 
Butter/margarine 20g 20g 25g 
Table salt 1,5 tsp. 1,5 tsp. 2 tsp. 
Eggs 1 piece 1 pieces 2 pieces 
Sugar 1,5 tsp. 1,5 tsp. 2 tsp. 
Wheat flour 
(soft flour) one's ortg 7a09 
Dry yeast 1 Pck. (7 g) 1 Pck. (7 g) 1 Pck. (7 g) 
Pepper bread 
Ingredients 1000g 1250g 1500 g 
Water 310 ml - - 
Spelt flour 530g - - 
Table salt 1,5 tsp. - = 
Cooking oil 1,5 tsp. = = 
Paprika powder 1,5 tsp. - - 
Red peppers 
(finely diced) eg ~ = 
Dry yeast 1 Pck. (7 g) - - 
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"Classic" white bread 


Ingredients 


Milk or water 


Butter/margarine 


Table salt 


Wheat flour 
(plain flour) 


Sugar 
Dry yeast 


Honey bread 
Ingredients 


Water 
Honey 
Olive oil 


Table salt 


Wheat flour 
(plain flour) 


Dry yeast 
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1000 g 


320 ml 
2 tbsp. 
1,5 tsp. 
600 g 
2 tbsp. 


ég 


1000 g 


320 ml 
2 tbsp. 
2,5 tsp. 
1,5 tsp. 
600 g 


1 Pck. (7 g) 


1250 g 1500 g 
360 ml 400 ml 
2,5 tbsp. 3 tbsp. 
A Sitsp. 2 tsp. 
6759 750g 
2 tbsp. 2,5 tbsp. 
6g ég 
1250 g 1500 g 
A400 ml A480 ml 
2,5 tbsp. 3 tbsp. 
3 tsp. 3,5 tsp. 
1,5 tsp. 2 tsp. 
750g 900 g 
1 Pck. (7 g) 1 Pck. (7 g) 
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Poppy seed bread 
Ingredients 1000g 1250g 1500 g 
Water 300 ml 375 ml A450 ml 
Butter/margarine 1 tbsp. 1,5 tbsp. 1,5 tbsp. 
Wheat flour 
(pleiaificur| 540 g 675g 810g 
Sugar 1 tsp. 1 tsp. 1,5 tsp. 
Table salt 1 tsp. 1 tsp. 1,5 tsp. 
Poppy (ground) 75g 95g 110g 
Nutmeg 1 Prise 1 pinch 1 Prise 
Grated parmesan 1 tbsp. 1,5 tbsp. 1,5 tbsp. 
Dry yeast 5g 6g 1 Pck. (7 g) 


Programme 3: Whole-wheat 


Wholemeal bread 
Ingredients 1000g 1250g 1500 g 
Water 350 ml 440 ml 530 ml 
Butter/margarine 25g 35g 40g 
Table salt 1 tsp. 1 tsp. 1,5 tsp. 
Sugar 1 tsp. 1 tsp. 1,5 tsp. 
Wheat flour 
(strong/hard flour) 2709 SU cee 
Wholewheat/whole- 
meal flour e704 ens a8 
Dry yeast 5g 6g 1 Pck. (7 g) 
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Seven-grain bread 
Ingredients 


Water 
Butter/margarine 
Table salt 


Sugar 


Wheat flour 
(strong/hard flour) 


Wholewheat/ 
wholemeal flour 


7-grain flakes 
Dry yeast 


Wholemeal rye bread 
Ingredients 


Water (warm) 
Sourdough 
Fir honey 
Eggs 


Wholemeal rye flour 


Wholewheat/ 
wholemeal flour 


Locust bean gum 
Table salt 


Dry yeast 
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1000 g 


300 ml 
1,5 tbsp. 
1 tsp. 
2,5 tbsp. 
240 g 
240 g 
60g 


Sg 


1000 g 


325 ml 
75g 
2 tbsp. 
1 piece 
350g 
150g 
1 thsp. 
0,5 tbsp. 


1 Pck. (7 g) 


1250g 


375 ml 
2 tbsp. 
1 tsp. 
3 tbsp. 
300 g 
300 g 
75g 


ég 


1250 g 


A410 ml 
95g 
2,5 tbsp. 
1 piece 
450g 
225g 
1 thsp. 
0,5 tbsp. 


8g 


1500 g 


450 ml 
2,5 tbsp. 
1,5 tsp. 
3,5 tbsp. 
360g 
360 g 
90g 


1 Pck. (7 g) 


1500 g 


490 ml 
115g 
3 tbsp. 
2 pieces 
540 g 
270g 
1,5 tbsp. 
0,5 tbsp. 


10g 
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Spelt bread 
Ingredients 1000g 1250g 1500 g 
Buttermilk 350 ml 440 ml 500 ml 
Sourdough base 75 mi 95 ml 115 ml 
Table salt 1 tsp. 1 tsp. 1,5 tsp. 
Sugar 0,5 tsp. 0,5 tsp. 1 tsp. 
Wholemeal spelt flour 360g 450g 540 g 
Spelt meal 90g 115g 135g 
Wholemeal rye flour 90g 115g 135g 
Sunflower seeds 50g 60g 75g 
Dry yeast 5g 6g 1 Pck. (7 g) 


Wheat meal bread 


Ingredients 1000g 1250g 1500 g 
Water 350 ml A410 ml 475 ml 
Butter/margarine 2 tbsp. 2,5 tbsp. 3 tbsp. 
Table salt 1 tsp. 1 tsp. 1,5 tsp. 
Honey 1,5 tbsp. 1,5 tbsp. 2 tbsp. 
pee ee 200s aeog oe 
oe moe owe ad 
Wheat meal 50g 55g 65g 
Dry yeast 5g Sg ég 
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Black bread 
Ingredients 


Water (warm) 
Black treacle 


Table salt 


Wheat flour 
(plain flour) 


Coarse wholemeal rye 
Dry sourdough 
Sunflower seeds 
Fine rye meal 
Dry yeast 


Rye bread 
Ingredients 


Water 
Butter/margarine 
Table salt 
Vinegar 


Sugar 


Rye flour 
(dark rye flour) 


Wheat flour 
(strong/hard flour) 


Dry yeast 
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1000 g 


400 ml 
100 ml 
1 tsp. 
160g 
200 g 
1 Pck. 
100g 
180g 


1 Pck. (7 g) 


1000 g 


300 ml 
1,5 tbsp. 
1 tsp. 
1,5 tbsp. 
1,5 tbsp. 
180 g 
360 g 


1 Pck. (7 g) 


1250g 


500 ml 
125 ml 
1 tsp. 
200 g 
250 g 
1 Pck. 
125g 
225 g 


8g 


1250 g 


375 ml 
2 tbsp. 
1 tsp. 
1,5 tbsp. 
2 tbsp. 
225g 
A450 g 


8g 


1500 g 


450 ml 
2,5 tbsp. 
1,5 tsp. 
2 tbsp. 
2,5 tbsp. 
270g 
540g 


10g 
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Programme 4: Sweet 
Raisin-nut bread 
Ingredients 


Water 
Butter 
Table salt 


Sugar 


Wheat flour 
(soft flour) 


Raisins 
Walnuts (chopped) 
Dry yeast 


Sweet bread 


Ingredients 


Milk/water 
Butter/margarine 
Table salt 
Eggs 


Honey 


Wheat flour 


(plain flour) 


Dry yeast 
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1000 g 


300 ml 
1,5 tbsp. 
1 tsp. 
1 tbsp. 
540 g 
100 g 
3 tbsp. 


Sg 


1000 g 


300 ml 
2 tbsp. 
1,5 tsp. 
2 pieces 
1,5 tbsp. 
600 g 


6g 
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1250 g 1500 g 
375 ml 450 ml 
2 tbsp. 2,5 tbsp. 

1 tsp. 1,5 tsp. 
1 tbsp. 1,5 tbsp. 
675g 810g 
125g 150g 
A tbsp. 5 tbsp. 
6g 1 Pck. (7 g) 
1250 g 1500 g 
350 ml 400 ml 
2 tbsp. 2 tbsp. 
1,5 tsp. 1,5 tsp. 
2 pieces 2 pieces 
1,5 tbsp. 2 tbsp. 
675g 750g 
6g 6g 


GB | IE | NI | CY 17 


SILVERCREST’ 


Raisin bread 


Ingredients 1000g 1250g 1500 g 
Water 300 ml 350 ml A410 nl 
Butter 2,5 tbsp. 2,5 tbsp. 3 tbsp. 

Table salt 1 tsp. 1 tsp. 1,5 tsp. 
Honey 1,5 tbsp. 2 tbsp. 2,5 tbsp. 
Wheat flour 
(soft flour) 540 g 640g 740 g 
Raisins 100 g 115g 130g 
Dry yeast 5g 5g 6g 


Chocolate bread 


Ingredients 1000g 1250g 1500 g 
Milk 400 ml 450 ml 500 ml 
Low-fat curd 100g 115g 130g 
Table salt 1,5 tsp. 1,5 tsp. 2 tsp. 
Sugar 1,5 tsp. 2 tsp. 2,5 tsp. 
Wholewheat/whole- 
meal flour pe0g Za0s 800'g 
Cocoa 10 tbsp. 10 tbsp. 13 tbsp. 
Milk chocolate 
Pee 100g 115g 130 g 
Dry yeast 1 Pck. (7 g) 1 Pck. (7 g) 8g 


Use milk or dark chocolate according to taste. 
If you brush the dough with 1 to 2 tbsp. of milk after kneading, the crust will 
become darker. 
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Programme 5: Low carb 


> Use only fresh ingredients. 

> Eggs should be whisked before processing. 

> Since some types of flour extract a lot of moisture from the bread, make 
sure that there is enough liquid during the kneading process. Add some 
mineral water or milk if necessary. 

> If your bread is too moist and/or sticky, you can cut it into slices and toast 
it in a toaster. 

> Some of the ingredients are highly perishable. Therefore, store your low- 
carb bread in the refrigerator or in a cool place and consume it promptly. 


Coconut bread 


Ingredients 1000 g 1250 g 1500 g 
Eggs 5 pieces. 6 pieces 7 pieces 
Butter (melted) 180g 250 g 280g 
Coconut flour 100g 125g 150g 
Sweetener (liquid) 30 ml AO ml 50 ml 
Coconut purée 50g 50g 50g 
Coconut oil 75 mi 100 ml 120 ml 
Table salt 1 tsp. 1 tsp. 1 tsp. 
Whole milk 100 ml 125 ml 150 ml 


— 
= 


Pck. (16 g) 1 Pck. (16 g) Pck. (16 g) 


Baking powder 
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Peanut bread 


Ingredients 
Eggs 
Quark 
Peanut butter 


Soya flour 


Mineral water 


Peanuts 
(roasted, not salted) 


Table salt 
Butter-vanilla flavouring 


Baking powder 


Almond bread 


Ingredients 


Eggs 


Butter 
(melted) 


Quark 
Whole milk 
Almond flour 
Table salt 


Lemon flavouring 
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1000 g 


5 pieces 
300 g 
100g 
50g 
75 ml 
75g 
1 tsp. 

2 mi 


1 Pck. (16 g) 


1000 g 


3 pieces 
75g 
150g 

200 ml 
100g 
1 tsp. 


2 mi 


1250 g 


5 pieces 
400 g 
125g 
75g 
120 ml 
90g 
1 tsp. 

2 mi 


1 Pck. (16 g) 


1250g 


4 pieces 
100g 
200 g 
250 ml 
150g 

1 tsp. 


2 mi 


1500 g 


6 pieces 
500g 
150g 
100g 
150 ml 
125g 

1 tsp. 
2 mi 


2 Pck. (32 g) 


1500 g 


4 pieces 
100g 
250 g 
300 ml 
200 g 

1 tsp. 


2 mi 
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Ingredients 1000g 1250g 1500 g 
Almonds (slivers) 100 g 150g 200 g 
Baking powder 1 Pck.(16.g)  2Pck.(32g) 2 Pck. (32 g) 


Protein bread 


Ingredients 1000g 1250g 1500 g 
Eggs 6 pieces 7 pieces 8 pieces 
Whole milk 100 ml 100 ml 100 ml 
ou eae 300g 400 g 500g 
Table salt 1 tsp. 1 tsp. 1 tsp. 
Wheat bran 50g 75g 100g 
Linseeds 50g 75g 100g 
Almond flour 50g ZG 100 g 
Protein powder (neutral) 30g 40g 50g 
Dry yeast 1 Pck. (7 g) 1 Pck. (7 g) 1 Pck. (7 g) 
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Programme 6: Gluten-free 


> If you want to bake gluten-free bread, clean the baking tin, the dough 
hooks and the appliance particularly thoroughly. Even small residual quanti- 
ties of flour dust can cause an allergic reaction in people with a gluten 
intolerance. 


Gluten-free white bread 


Ingredients 1000g 1250g 1500 g 
Water 
(warm) about 40°C) 550 ml 570 ml 590 ml 
Butter (soft) 30g 35g 35g 
Gluten-free flour mixture 700 g 750 g 800g 
Salt 0,5 tsp. 0,5 tsp. 0,5 tsp. 
Bees 2 Pck. 2 Pck. 2 Pck. 
ss (14 9) (14 9) (14 g) 
Gluten-free grain bread 
Ingredients 1000g 1250g 1500 g 
Water 250 ml 310 ml 375 ml 
Milk 200 ml 250 ml 300 ml 
Sunflower oil 1,5 tbsp. 2 tbsp. 2,5 tbsp. 
Table salt 1,5 tsp. 1,5 tsp. 2 tsp. 
Sugar 1,5 tsp. 1,5 tsp. 2 tsp. 
Gluten-free flour mixture 500 g 625g 750g 
Seeds (e.g. sunflower 
seeds) 100g 125g 150g 
Dry yeast 9g 12g 14g 
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Gluten-free potato bread 


Ingredients 1000g 1250g 1500 g 
Water/milk AAO ml 520 ml 600 ml 
Sunflower oil 1,5 tbsp. 2 tbsp. 2,5 tbsp. 
Table salt 1,5 tsp. 1,5 tsp. 2 tsp. 
Sugar 1,5 tsp. 1,5 tsp. 2 tsp. 
Gluten-free flour mixture 400 g 470g 540 g 


Potatoes (boiled, 


peeled, mashed) 260g 2009 2005 
Dry yeast 1 Pck. (7 g) 1 Pck. (7 g) 1 Pck. (7 g) 
Gluten-free yoghurt bread 
Ingredients 1000g 1250g 1500 g 
Water 350 ml 440 ml 600 ml 
Natural yoghurt 150g 190g 300 g 
Sunflower oil 1,5 tbsp. 2 tbsp. 2,5 tbsp. 
Vinegar 1,5 tbsp. 1,5 tbsp. 2 tbsp. 
Table salt 1,5 tsp. 1,5 tsp. 2 tsp. 
Sugar 1,5 tsp. 1,5 tsp. 2 tsp. 
Gluten-free flour (e.g. 
millet or rice flour) eg OG) fer 
Gluten-free flour mixture 400 g 500 g 600 g 
Guar gum or locust 
Beanie 1 tsp. 1,5 tsp. 2 tsp. 
Dry yeast 1 Pck. (7 g) 1 Pck. (7 g) 1 Pck. (7 g) 
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Programme 7: Express 


"Express" white bread 


Ingredients 1000g 1250g 1500 g 
Water 360 ml 450 ml 540 ml 
Cooking oil 5 tbsp. 6 tbsp. 7 tbsp. 
Table salt 3 tsp. 3 tsp. A tsp. 
Sugar 4 tsp. 5 tsp. 6 tsp. 
Wheat flour 
(soft flour) coed oD geod 
Dry yeast 1 Pck. (7 g) 8g 10g 


Carrot bread 


Ingredients 1000g 1250g 1500 g 
Water 330 ml 410ml 500 ml 
Butter 1,5 tbsp. 2 tbsp. 2,5 tbsp. 
Table salt 2 tsp. 2,5 tsp. 3 tsp. 
Sugar 1,5 tsp. 2 tsp. 2,5 tsp. 
Wheat flour 
(plain flour) ectia Z209 oe 
Carrots (finely chopped) 90g 115g 135g 
Dry yeast 1 Pck. (7 g) 8g 10g 
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Pepper-almond bread 


Ingredients 1000g 1250g 1500 g 
Water 300 ml 375 ml 450 ml 
Butter/margarine 2 tbsp. 2,5 tbsp. 3 tbsp. 
Table salt 1 tsp. 1 tsp. 1,5 tsp. 
Sugar 1 tsp. 1,5 tsp. 2 tsp. 
Wheat flour 
iplainiflour! 540 g 675g 810g 
Flaked almonds 
Irocsted) 100 g 125 g 150g 
posedigice 1 tbsp. 1 tbsp. 1,5 tbsp. 
peppercorns 
Dry yeast 5g 6g 1 Pck. (7 g) 


Programme 8: Cake 


This programme is ideal for baking ready-made cake mixtures. It includes a 
kneading and a baking phase. The cake can then be kept warm for 60 minutes. 
For cake mixes, it is essential to follow the preparation instructions on the packag- 
ing. Never exceed the maximum amount of 900 g flour/baking mix. 


Programme 9: Kneading 


Use this programme if you only want to knead some dough. The programme 
does not include a rising or baking phase. 
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Programme 10: Dough 
Bran rolls 


200 ml water 

1 egg 

3 tbsp. sugar 

50 g wheat bran 

50 g butter/margarine 

3/4 tsp. table salt 

500 g wheat flour (strong/hard flour) 
1 pck. dry yeast (7 g) 


French-style baguettes 


300 ml water 

1 tsp. salt 

540 g wheat flour (plain flour) 
1 tbsp. honey 

1 tsp. sugar 

1 pck. dry yeast (7 g) 


Form loaves of bread from the finished dough and cut the tops of the formed 
loaves (baguettes) diagonally. Let the dough rise on the baking tray for about 30 
to 40 minutes and then bake in the oven at 175°C for about 25 minutes. 


Pretzels 


200 ml water 

1/2 tsp. sugar 

1/2 pck. dry yeast (3.5 g) 
1/4 tsp. table salt 

360 g wheat flour (soft flour) 


Form the finished dough into pretzels. Brush the pretzels with a whisked egg and 
then sprinkle coarse salt over them (2 tablespoons of coarse salt for 12 pretzels). 
Place the pretzels on a prepared baking tray and bake in the oven at 230°C for 
15-20 minutes. 
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Programme 11: Pasta-dough 


Egg pasta dough 


5 eggs (room temperature) 
250 g soft wheat flour (soft flour) 
250 g durum wheat flour (strong/hard flour) 


Pasta dough 


300 ml water 
250 g soft wheat flour (soft flour) 
250 g durum wheat flour (strong/hard flour) 


Programme 12: Pizza-dough 


Once the pizza dough is kneaded: let the dough rise for about 15 minutes 
after rolling it out on the baking tray. Then add toppings as desired and 
bake the pizza in the oven at 180-200°C for about 15-20 minutes. 


Italian pizza dough 


100 ml water (lukewarm) 3 tbsp. olive oil 
100 ml wheat beer 2 tsp. salt 
50 g semolina (durum wheat) 400 g pizza flour 


15 g fresh yeast 

(Dissolve the fresh yeast in the 
lukewarm water and then wait 10 
minutes until you add the solution 
into the baking tin) 


Pizza dough (for 2 pizzas) 


300 ml water 1 tbsp. olive oil 
3/4 tsp. table salt 2 tsp. sugar 
450 g wheat flour (soft flour) 1 pck. dry yeast (7 g) 
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Wholemeal pizza dough 


300 ml water 1 tbsp. olive oil 
1 tbsp. honey 3/4 tsp. table salt 
50 g wheatgerm 450 g wholemeal wheat flour 


1 pck. dry yeast (7 g) 


Programme 13: Yoghurt 


28 


NOTES 


> If you use whole milk or raw milk, you need to boil it once just before use to 
kill germs and bacteria. Let the milk cool down afterwards. 


> UHT milk does not have to be boiled beforehand, as it has already been 
heated to a very high temperature during production. 

> For best results, the milk should be at room temperature. 

> The yoghurt for preparation must contain living yoghurt cultures; otherwise, 
the production of your own yoghurt will not work. Whether a yoghurt con- 
tains living cultures can be found on the yoghurt packaging. 

> The milk and the yoghurt should be at roughly the same temperature (room 


temperature). 
@ Pour the milk into the baking tin. 
@ Pour the yoghurt with the living yoghurt culture into the baking tin and stir 
briefly. 


oy 


> The ratio of yoghurt to milk must always be 1:10, i.e. for every 1 litre of 
milk you should add 100 ml yoghurt. 


CAUTION - PROPERTY DAMAGE! 


> Never use more than 1.8 litres of milk with 180 ml yoghurt. The maximum 
filling quantity of the baking tin is 2 litres. Otherwise the appliance may 
boil over. 


Start programme 13. 


toys 


> We recommend that you adjust the preset programme duration of 8 hours 
as follows, depending on the quantity filled: 
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Qty. Programme duration 
up to 1000 ml 8 to 10 hours 

1000 ml to 1500 ml 9 to 11 hours 

more than 1500 ml 10 to 12 hours 


@ Allow the yoghurt to cool down a little after the programme has finished. Pour 
it into small jars and then store the yoghurt in the refrigerator for about 24 
hours before consuming it. Stir before eating. 


Tips and tricks 


Hf you prefer the yoghurt a little firmer, you can add about 2 tablespoons of 
milk powder per 1 litre of milk. 


HM To make the yoghurt creamier, add 1-2 tablespoons of inulin to the yoghurt. 
Inulin is a dietary fibre obtained mainly from the chicory root and is flavour- 
less. Inulin can be bought in health food shops or similar. 


HM To make sure your homemade yoghurt lasts as long as possible, use the 
freshest ingredients you can find. 


After making your yoghurt, you can refine it according to your taste: 
Fruit yoghurt 


Mix jam or fruit into the yoghurt. 


Sweet yoghurt 

Mix chocolate sprinkles, nougat, vanilla, honey, nuts, marzipan or other ingredi- 
ents to taste into the yoghurt. 

Yoghurt dressing 


Stir some cream and sugar into the yoghurt. Add a few fresh chopped herbs. 
Season to taste with a little salt and pepper. Add some lemon juice or lime juice 
as desired. 


Yoghurt from soy milk 


As an alternative to yoghurt made from cow's milk, you can also make yoghurt 
from soy milk. 


Proceed in the same way as for making yoghurt from cow's milk, but use soy 
drink (natural) and soy yoghurt for the preparation. Again, make sure that the 
soy yoghurt contains live yoghurt cultures. 
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Programme 14: Jam 
Jams and marmalades can be prepared quickly and easily in the breadmaker. 
Proceed as follows: 


Wash some fresh, ripe fruit. 


¢ Peel apples, peaches and other hard-skinned fruits and remove the stones, if 
necessary. 


¢ It is essential that you adhere strictly to the specified quantities in order to 
avoid premature boiling and possible overflow. The programme is precisely 
tailored to the specified quantities. 


Cut the fruit into small pieces (max. 1 cm) or purée it before putting it into the 
baking tin. 
@ Add the indicated quantity of jam sugar. 


> Only use "jam sugar 1:1". Normal household sugar or "jam sugar 2:1" are 
not suitable, as the jam will not become firm. 


¢ Thoroughly mix the fruit in the baking tin with the jam sugar and start the 
programme, which now runs fully automatically. 


@ Fill the finished jam into jars at the end of the programme and close them 
tightly. 
Strawberry jam 
500 g strawberries 
500 g jam sugar 
3-4 tbsp. lemon juice 


Blueberry jam 


500 g blueberries 
500 g jam sugar 
1 tbsp. lemon juice 
Orange and lemon marmalade 


400 g oranges 
100 g lemons 
500 g jam sugar 
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Berry jam 


500 g mixed berries 
500 g jam sugar 


2-3 tbsp. lemon juice 


Programme 15: Bake 


You can use this programme to rebake breads that are too light or not baked all 
the way through. The programme does not include a kneading and rising phase. 
You can choose from three different temperatures. 


Programme 16: Homemade 


You can set up this programme yourself according to your preferences and 
experience. You can programme individual times for each phase of the baking 
process (kneading, rising, baking, keeping warm). 


Bon appetit! 


These recipes are provided without guarantee. All information regarding 
ingredients and preparation is provided as guide values. Modify the suggested 
recipes to your personal taste. We hope you enjoy the recipes and wish you 
“bon appetit”! 
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Troubleshooting 


Your dough may be too dry. Next time, be espe- 
cially careful when measuring the ingredients. 
Add up to 1 tbsp. of extra liquid. 


Why does my bread sometimes have a 
little flour on the side crust? 


This achieves the best results for your dough. 
The timer function prevents the yeast from mix- 
ing with the liquid before the dough is stirred. 


Why do the ingredients have to be added 


in a certain order? 


Check whether the kneading hook and the 
baking mould are properly fitted. Also check 
the consistency of the dough and add 1% to 1 
tbsp. liquid or flour after kneading (repeat if 


Why is the dough only partially kneaded? | necessary). 


With baking mixes The quantity of the ready- 
made baking mix and the ingredients have not 
been adapted for the capacity of the baking 
mould. Decrease the quantity of ingredients. 


: The yeast you have added was too old, or no 
2 
Why has the bread not risen? yeastwas added, 


You will hear a beep when it is time to add 
the ingredients. If you add these ingredients 
to the dough at the very beginning, the nuts 
or fruit could be crushed during the kneading 
process. 


When did you add nuts and fruit to the 
dough? 


Check the dough consistency after about 5 
The baked bread is too moist. mins of kneading and add a little extra flour if 
necessary. 


There are bubbles on the surface of the 
Bal You may have used too much yeast. 


Possibly the bread has risen too quickly. To 
avoid this, reduce the amount of water and/or 
increase the amount of salt and/or the amount 
of yeast. 


The bread rises and then collapses. 


You can use other recipes, but take the 
quantities involved into account. Get to know 
your appliance and practice with the supplied 


recipes before you try out your own recipes. 


i 2 
Canllsseoinentecipess Never exceed the max. quantity of 900 g 


flour. 


When adapting your recipes, use the quantities 
in the recipes provided as an orientation aid. 
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Agioonpeiwta otolxeia oXeTIKG pe TA UAIKG 
wnoipatoc 


Adgup! 


Evéeikvuvrai ta tepioodtepa eidn adeupiou Tou epTropiou, OTTws adel oitou Hj 
akeUp! aikadng (Tuttoc 405 - 1150). 


YNMOAEIZH 


H ovopaoia turou Twv eldav adeupiou propel va Troikidel oe KAVE XOpa. 


Méow Tou mpoypappatos wnoipatoc «Xwpic yAoutevn», ETTopEiTe va XPNoILO- 
Troinjoete cin AAEUPIOU Xwpic yAOUTEVN, OTTWG TTX. KAAGHTTOKAAEUPO, payorTUpO 
f, adeupi tratatac. Mrropéite va xpnoiporroinoere, ettions, Kal eTolya peiypata 
ynoipatos. Tia mpoo8hKn piKPdtepNs avadoyiac (10 - 20%) ondpwv f Ppup- 
HaTiopevwv orropwv evdeikvuvtai ta TpOypappaTa | Kar 2. Tia peyadutEepes 
avahoyiec aheupiou oAiKhg adgong (70 - 95%) xenoiporroieite To TPOYPaLHA 3. 
Xtig ouvtayés XPNoipoTToIoUvtal Ta akddouGa eiSn adeupIOU: 


Eidoc adeupiou Neprypany 


Tuttoc 405 Kavoviko adeupi oitou 
Tiree S50 Auvaré aAgUpl OiToOU VIG HIKPOTTIOPW- 
Szig Cues 


Tuttog 997 Kavoviko aheup! oikaAns 


2ZKOUPOXPWHO ahEuPI GiToU yia ava- 
Tuttog 1050 HEIKTA WLI 1 ATTOAAUOTIKA APTOOKEU- 
dopata 
Tne 1150 Akep! oiKaANs HE uy TIEPIEKTIKOTN- 
Ta ayopyavwy ouCIMv 
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Mayia 


Méow tng diadikaciag Cupwons, n payid diaomd thy avadoyia Caxapns 

kal udatavOpdkwv Trou TepléxeTal orn CUpn, THY pETaTpETTE! Ge SI0éEiSI0 Tou 
avOpaka kal emiépe! PovcKWpA THs GUNS Tou wopiou. H payid SiatiPeta oe 
diapopes popdéc: oav Enea payid, oav ppéokia payid fh cay payia yepryopns 
Cupwong. lia tov aptomapaokevaoTh ouotvoupe TH XENON Sneads payidc, Sit! 
HE QuTNv emituyxaveTe KaAUTEPG aTIOTEAé~oLATA. 


Kartd th xenon péokias payids avti Enpdc payids onpavtiko podo TraiZouv 
Ol TANPOMopies eTTavw OTN OUOKEUAGia. 


Kata kavova 1 traketaki ned payia avtictoixél ep. o& 21 yp. PpéoKIAG PAayIdc 
kal evOeikvutai trep. yia 500 yp. adevpi. DuAdte travta TH ayia oto wuyeio, Sot! 
1 Seppotnta th xaddel. Edtyyete edv éxel TePdoE! N NEPOUNvia Anes. Meta to 
AvolyHa THs OUOKEUAGias TIpETTE! va TUAICETE TIAA! TIPOOEKTIKA TH UN XENOIPOTTOIN- 
pévn Hayid Kal va TH puAdéete oTO wuyeio. 


YMOAEIZH 


Kata thy Tapaokeun Twv GuvTayav otic TapoUaEs Odnyies xeHons Bact 
omkape oT Xpron énpac payiac. 


AXat 


To adati cival onpavTikd yia th yevon Kal Tov BaQLS podicpatoc. To adari eival 
avaoraATIkog Tapayovtas KaTa TH CULwon TNS Hayidc. Tia Tov Aoyo auTO UNV 
uTtepBaivete Tig AVAPEPOHEVEG OTIC OUVTAYEG TIOGOTNTEG OE AAATI. 


Tia SiaitntikoUc AOyous prropeite va TrapaAEipete To aAaTI. Le auTH THY TEpITTTWON, 
TO Wopl pTTopEl va PouCKwOE! TEPIGOdTEPO ATO OT! GuVTOUs. Tia auTO WrvEeTE 
Lovo pwpid pe Bapoc 1000 yp. fh 1250 yp. pe pelwpévn TroodtNTa adatioU. 
Adds 98a TpoKUel UTTEPXEIION OT] HOPHA WNGipaTos. 


Yypa 
Yypa, ows To yada, To vepd 1 N OKOvN yaAaKToc SiaAupEévn GE vEPO, LTTOPOUV 
va xpnoiporoinPouv kata Thy TapaoKEun WOpIoU. To yada evioxUel TH yevon 
TOU WOHIOU Kal PaAaKwvel THY KPOUOTA, EVO HE TO KADAPS ved N KPOUOTA Eval 
To Tpayavn. Le Opiopéves ouvtayés TPOGSiopiCetal n xERHON PpouToXUpPOVY, 
WOTE TO Wai va aTroKTHoE! pla 1Siaitepn yevon. 


Auya 


Ta auya epmAouriZouv To papi Kal Tou Sivouv pia mo padakid udi. Kata to 
YNOILO OULpwva pe Tig ouvTayés oTO Tapov BiBAio Xernoiportolgite auya Tou 
Heyadutepou peyéPouc. 
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Ainrapa 


Ta payeipikd Aittn, To BouTUpO Kal To Addi KdVOUV To WuHl, Trou TIEpIEXE! HAyIa, 
Tpayavo. To youl yaAAiKou TUrtou odeiAel T] PHovadikh Tou KpoUoTa Kal Udr) oTa 
TwXa o¢ Aittapa ouotatika. Ywpi, KaTa THY TapacKEuN TOU OTTOIOU XPNCIPOTTOI 
eitai Aittoc, Siatnpeital Tavtws ppeoKo via HEyaAUTEpO xpoviKO SidoTnpa. Orav 
Xpnoipotioiite Boutupo arteuOeiac amd To wuyeio, TpETTEI Va TO KOPETE CE HIKEG 
Koppatia, wore va BeATIoTOTTOINOETE THY avapEIsN PE TH GUN Kata TH SidpKela 
THs paons Cupapatoc. 


Xwpis yAoutévn 


H koiMlokakn, Trou oTous EviAIkeg OvopaZeTal Kal KOIMIAKN Vodos (KoIMIaKO 
sprue), eival pia ypdovia acQévela, n oTroia TIPOKaNeiTal amd THY KaTavawon 
Tpodipwv trou Tepiéxouv YAouTévn. H trpwreivn yAoutévng (yAladivn) Trou Trepié- 
XETAI OTO GITAPI KAI OTO AOTIPOGITI KAI TAPOPOIO! KOKKO! TIPWTEiVwV OTH CIKAAN, 
To kpi9ap! Kal Tn Bedyn odSnyouv oe BAGBN OTN pUKNTIAKH HEeEBpavn Tou AeTTTOU 
evtépou. Emitperterai n KaTavaAwon elSiKOU wLIOU amd KaTaoTHHA BioAoYIKwV 
TIPOIOVTWY 1 ATTO TH SIKH) Gag KoUiva pTIaypEevo arto adEUpl Xuwpic yAouTEvnN. 
To whoipo papiod kal KéIk pe adEUP! Xwpic yAouTEvn xpEldZetal of KdOE TrepiTtTH- 
on e€doxnon. Tétoiou eiSouc adeupia xpeiaGovtai xpovo yia Thy aTToEpPoHNon 
TOU UYPOU Kal éXoUV AXE 1d1dTHTEG OTO PovoKwpa. AdeUpia xwpic yAouTévN 
Trpertel, ettions, va avapiyvuovral f va Siadvovral pe SiaduTiKa Xwpic yAouTEVN. 
Autd eival, yia Tapddeiypa, pTéikiv TdouvTEp TeUYIdG, Hayid, TPOCUPI ard 
adeup! KaAapTTOKIOU 1 puZioU, évGuLa wnaipatoc pe Baon To KaAAGpTIOKI 1} OUV- 
detikég Ouclec, OTTwG adeUPI YKoUAP, XAaPoUTTaAEUPO, KOUTCou, TINKTIVN, GyUAO 
amo papavra f Kapaynvo. Extdc autou, Tpéttel va atrapvnVeite Tr GuvNOIopEvy 
yevon Tou pwuiou. AKOuG Kal N TUKVOTHTA TwV POLIOV XwpIC yAOUTEVN Eival 
Siapoperikh ATO AUTH TOV WOHIOV aTTO GITaAEUpO. 


Métpnon tev uAiKwv 


36 


O aprorrapaokeuaortis pas ouvodevetal amd ta akddouGa Soyeia péTpNONG, 
Ta ortoia cac SieukoAUvouv KaTd Th HETENON THY UAIKWV: 


1 S0xeio pétpnons pe évdeiEn ToooTHTWV 
1 peyado Kouta! HéTPNONG, avTicToIXEl Ge Eva KOUTAAI GoUTTas (KX) 
1 pIkpo KouTaAI pétpNoONGs, avtioTolxei Ge Eva KOUTA! yAUKOU (KT) 


ToroBetnote to Soxeio pétpnons emavw oe pia ettimedn eriaveia. Mpooéete 
WOTE O1 TOGOTHTES va avTIOTOIXOUV aKPIBus OTIC YpapHés PéTPNONS. Kata TH 
HeTPNON OTEYVwV UAIKOV, TIPOGESTE WoTE TO SoxEio PETENONG Va Elval OTEYVO. 
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Eroipa peiypata wnoipatoc 


2 AUTOV TOV APTOTTAaPAOKEUVaOTH UTTOpEITE VA XYPNOIPOTTOINOETE Kal ETOILA 
peiypata ynoipatoc. 


NMpooeéte tic oxetikéc TANPOopies Tou KaTAOKEUAOTH ETTaVW OTN OUOKEUAOIA. 


YNMOAEIZH 


Kata tn Xpnon PEIYHATWY WHOiPATOG O€ AUTH TH COUOKEUN TIOTE ENV UTTEP- 
Baivete thy Toodthta Twv 900 yp. pElypatos whoipatoc. 


Tia autov Tov aptorrapaoxeuaorth evdeikvuvtal idiaitepa Ta éToipa peiypata 
ynoipatog trou pTopeite va TpOpNPeuteite ota Lidl. Npooeéte tic uTtodei€ec 
TTapaoKEuNs OTN UoKEUagia. 


Korn Kai @UAaén Tou wwpioU 


Emituyxavete KaAUTEpG aTroTeh€opaTa Edy TIPIV THY KOTTH] TOTIOVETHGETE TO HpE- 
OKOWNHEVO WOH! ETTAVW OE PIA OXGPA Kal TO apnoete va KOUwOE! yia 15 HE 

30 Aemta. Tia thy KOT TOU WwHIOU YONOIPOTIOINOTE PIA PHXAVN KOTIS WapioU 
f eva e161KO paxaipl KOTTAS WapIOU. 


To pn Katavadwpévo paui trope! va pudayGei ce OeppoKpacia Swpatiou ws 
KAI TPEIG NHEPEG GE EISIKEG CaKOUAEG f oe TAGOTIKA Soxeia. Tia peyaduTEepes 
Tepiddous plAagng (éws 1 phva) mpérel va To KaTapuere. 


ErreiSh to woui tou wrvere Sev Tepléxel GuvTNENTIKA, XAAdEI YPNYOPOTEpA aTTO 
OT! TO Wai Tou EuTTopiou. 
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Zuvrayécs yia eva wwpi 1000 yp., 1250 yp. ka 
1500 yp. 


Ta otoixeia Bapous avadépovtal OTHY TOGOTNTA TwV UAIKWV, HE Ta OTTO! EXETE 
yepioe! tT] POPPA WNoipatoc. 

Emdééte Eva Bapoc wwpiod kai BaAte ta vAIKG pe TH SoOEica cEIPA Kal TrO- 
ootnta on Poppa whoipatos. Mpoveéte Mote va PUOLICETE OTN GUOKEUN TO 
avtiotoixo Bapos papiou. 

O1 avapepoueves TroooTNtEs OTIG GuvTayEs Eival TI"EG avapopac. lows eival 
OKOTTIHO Va TIPOGAPHOGETE ELAPA OPIOPEVEG TODdTNTEG UAIKWV, WoTE Va BeATIC- 
OETE TO ATIOTEAEGHA WNGiPATOG GUPduva pe Tic TPOTINNGEIG Cac. Na Oupdote ori 
Lia TPOCCAPLOYH TOGOTHTwV LTOPE! Va ETTNPEACE! APVNTIKA, KATA TEPITITWON, TO 
aTroTeAEOHA WnGipatos. 


Ol ouvtopoypadgies otig cuvtayés onpaivouv: 


Kx Koutadia cotmac koprn (1 peyado KouTaA! péTenons) 
KT Kourtadid yAuKoU koprn (1 pIkpo KOUTA! pétENHONGS) 
YP. Tpappapio(a) 

ml XiMOOTOAITPO 


Nakéto 1.x. Enpas payids Teplexopévou 7 yp. yia 500 yp. 


Nak. 
om aheup! - avtiotoixei o& 21 yp. Ppéokia payid. 
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NMpoypappa 1: Kavoviko 


Wanpi pe orrdpous nAiavOou 


YXKa 1000 yp. 1250 yp. 1500 yp. 
xAlapo yada 300 ml 375 ml 450 ml 
AXeupi oitou 

(TUtrou 550 Feppaviac) eat ie: ila aug 
Bottupo/Mapyapivn kor 1,5 Kz 1,5 Kx 
Zmdpo1 nAiavOou 5 Kz 6 Kz 7 KX 
EmitpartéZio addr 1 KT 1 KT 1,5 KT 
Zayapn 0,5 KT 0,5 KT 1 KE 

Sey 1 trakéto 1 tlakéto ] tlakéto 
era (7 ye.) (7 yp.) (7 ye.) 


Wouni pe mpo@up 


YK 1000 g 1250 g 1500 g 
NpoGupi 50g 63g 75g 
Nepo 350 ml A415 ml 480 ml 
EmitpartéZio aati 1,5 KP 1,5 KP 2 KT 
Boutupo/Mapyapivn 1,5 Kz 2 Kd 2,5 KX 
Zayapn 1 KT 1 KT 1,5 KT 
Adeupl oikaAng 
(Tuttou 997 Teppaviac) MOG alo9 zn0G 
Aneup! citou 
(Turrou 1050 360 g 430g 500g 
Teppaviac) 
- ] Trakéto 
=npa payia 8 9 
npd pay’ (7 g) g g 
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Xwpiatiko wopi 
YK 


Tada 
Auya 
Bottupo/Mapyapivn 
EmitpartéGio aarti 


Zaxapn 


Adevpi citou 
(Tutto 1050) 


=npa payia 
Wouni natatac 
YdiKa 


Tada/Nepo 
Boutupo/Mapyapivn 


Zaxapn 


Bpaopevec, \lwpevec 
TIATATEG 


EmitpartéZio aati 


Axeup! oitou 
(Tuttoc 550) 


=npa payia 
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1000 g 


300 ml 
2 Tepaxia 
Sake 
1,5 KT 

1 kx 


540 g 


] Takéto 
(7 g) 


1000 g 


300 ml 
2 Kz 


pakox 


1LKT 


540 g 


] Takéto 


(7 9) 


1250g 


350 ml 
2 Tepaxia 
ko 
1,5 KT 
1 kz 
640 g 


8g 


1250 g 


350 ml 
2,5 KX 
2 Kz 
95g 
LSI 


645g 


] Takéto 


(7 g) 


1500 g 


A410 ml 
3 Tepaxia 
2,5 KX 
2 KT 
1,5 Kz 
740 g 


9g 


1500 g 


A400 ml 
3 Kd 
2 Kz 
100g 

1,5 KT 


750g 


] Trakéto 


(7 g) 
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Wouni pe pupwdika 


YK 1000 g 1250 g 1500 g 
Boutupoyala 350 ml AAO ml 530 ml 
EmitpartéCio aarti 1 KT 1 KT 1,5 KT 
Andeup! citou 
(Timoc 550) 540 g 675g 810g 
Boutupo/Mapyapivn 1,5 Kz 2 Kd 2,5 KX 
YikoKoppeva 
Botava (paivtavéc, AKz 5 Kz 6 Kz 
oxXolvoTipago, KAT.) 
Zayapn 1 Kx 1 Kx 1,5 KZ 
: 1 traketo 
=npo 3 5 6 
nea payia g g (7g) 


Wwpi mitoas 


YXKa 1000 g 1250 g 1500 g 
Nepo 300 ml 375 ml 450 ml 
Mayeipiko Addi 1 Kz 1,5 Kz 1,5 Kz 
EmitparéZio addr 1 KP 1 KT 1,5 KT 
Zayapn 1 KT 1 Kr 1,5 KT 
Andeupi citou 
(Timoc 550) 540 g 675g 810g 
Piyavn (Eeen) 1 KT 1,5 KT 1,5 KT 
NappeZava (tpippévn) 2 Kz Pog (OS 3 Kz 
Dahan 50g 65g 759 
(wiAokoppévo) 
- 1 tlakéto 
=npa payia 5 6 
npd pay g g 79) 
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Wopi pnupas 
Yaka 
Nepo 
=avOid pupa 


ExxUAiopa Buvns 
(cipom) 


Baon arto mpoCupl 


Adeupi oitou 
(Tuttoc 550) 


Adeupi dayortupou 
Mitoupo 
EmitpartéCio aarti 
2Louoap 


=npa payia 


1000 g 


150 ml 
150 ml 
1,5 Kz 
100 ml 
540 g 
3 KX 
1,5 Kz 
LK 


3 Kd 


] traKéto 


(7g) 


Kadaprrokowwpo pe phAo 


YXka 
Nepo 


Adee! citou 
(Tuttoc 550) 


Lipiy6aM KAaAapTIOKIOU 
Boutupo/Mapyapivn 


WiNoKOppEVO HNAO HE TH 
pdovda 


=npa payia 
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1000 g 


350 ml 

540 g 

© O83 

1 Kz 
1/2 tepaxio 


Sg 


1250 g 


185 ml 
185 ml 
1,5 KE 
130 ml 
Sg 
4Kx 
Dake: 
LK 


4Kd 


8g 


1250g 


440 ml 
675q 
4kK> 


1,5 Kz 


3/4 tepaxia 


ég 


1500 g 


225 ml 


1,5 Kz 


1 Tepayxio 


] trakéto 
(7 g) 
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Mpoypappa 2: Adpato 


Aomipo Wopi «avolxToxpwpo» 


YXKa 1000 g 1250 g 1500 g 

Nepo 320 ml 370 ml A420 ml 
Boutupo/Mapyapivn 20g 20g 25g 
EmitpartéZio aati 1,5 KP 1,5 KP 2 KT 

Auya ] Tepayio ] Tepaxio 2 Tepayxia 
Zaxapn 1,5 KP 1,5 KT 2 KT 

Adeupi aitou 

(Turtoc 405) 600 g 690 g 780g 

ea ] tlakéto 1 tlakéto 1 tlaketo 
eles (79) (79) (79) 


Wopi mimepiac 


YK 1000 g 1250 g 1500 g 
Nepo 310 ml = = 
Adeupi Ohupas 
(Turtoc 630) oa ss - 
EmitpartéCZio aati 1,5 KT = = 
Mayeipiko Adéi 1,5 KT - - 
2kKOvN TaTIPIKa LOI = = 
KOkKIVEG TITTEPIEG 
(wi\okoppeves oF 130g - - 
kUBous) 
Soa neid 1 trakéto = o 
=Np9 pay (7 9) 
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«K\acoiko» aGompo wuopi 


YMKa 1000 g 1250 g 1500 g 
Tada fh vepo 320 ml 360 ml 400 ml 
Boutupo/Mapyapivn 2 Kz 2,5 KX 3 KX 
EmitpartéZio aati 1,5 KP 1,5 KP 2 KT 
Adeupi aitou 
(TUtrou 550 Feppaviac) ong nog Zag 
Zayapn 2 Kd 2 Kz PLS) (OE 
=npa payia 6g 6g 6g 
Woupi pediou 
YIKa 1000 g 1250 g 1500 g 
Nepo 320 ml A400 ml A80 ml 
Med 2 Kx 2,5 KX 3 Kx 
Edaid\ado 2ST 3 KT 35) IIT 
EmitpartéZio aarti 1,5 KP 1,5 KT 2 KT 
Adeupi oitou 
ius SI 600 g 750g 900 g 
= alia ] TrakeTo ] Traketo ] TraKeto 
ia se (7 9) (7 yp.) (7 yp.) 
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Wwpi pe ommopous manapouvas 


YXKa 1000 g 1250 g 1500 g 
Nepo 300 ml 375 ml A450 ml 
Boutupo/Mapyapivn 1 Kz 1,5 Kz 1,5 Kz 
AnXeup citou 
fine 550) 540 g 675 g 810g 
Zaxapn 1 KP 1 KT 1,5 KP 
EmitpartéZio addr 1 KP 1 KP 1,51 
2TOpPO! TraTTapouvaG 
(aA\eopévol) 3 noe Hes 
Mooyoxapudo 1 mpéZa 1 mpéZa 1 mpéZa 
Tpippévn trappeGava 1 Kz 1,5 Kz 1,5 Kz 
ns 1 tlaketo 
=npa payia S) 6 
pa pay g g (79) 


Npoypappa 3: Odikijg GAcons 
Wonpi odikns adeons 


YXKa 1000 g 1250 g 1500 g 

Nepo 350 ml AAO ml 530 ml 
Bottupo/Mapyapivn 25g 35g 40g 
EmitparéZio ahari 1 KP 1 KP 1,5 KT 
Zaxapn 1 KP 1 Kr 1,5 KT 
ees 270g 340 g 405 g 
a a 270g 340 g 405 g 

ae i 1 é 
=npa payia 5g 6g (79) 
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Entaoropo wuopi 
YK 


Nepo 
Boutupo/Mapyapivn 
EmitpartéZio addr 


Zaxapn 


Adeupi oitou 
(Tuttoc 1050) 


Adeupl citou oAIKhG 
adeons 


7omopes vidades 


=npa payia 


1000 g 


300 ml 
1,5 Kz 
1 kT 
2,5 KX 
240 g 
240 g 
60g 


Sg 


Woupi oikaAngs oAiKhs GAeons 


YXKa 
Neo (Zeotd) 
Npoupi 
MéA1 eAatou 


Auya 


Andeupi cikadng odIKhS 
aeons 


Adeupi citou oAIKiG 
adeons 


Xapoutta\eupo 
EmitpartéGio aarti 
=npea payia 
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1000 g 


325 ml 
759 
2 K2 

] Tepayio 

350 g 
150g 
1 Kz 


0,5 Kz 


] Takéto 


(7g) 


1250 g 


375 ml 
2 Kz 
1 KT 
3 KX 

300 g 

300 g 
75g 


ég 


1250g 


410 ml 
95g 
2,5 KX 
] Tepayio 
450g 
225 g 
1 Kz 
0,5 Kz 


8g 


1500 g 


A450 ml 
2,5 KX 
1,5 KT 
3,5 KZ 
360 g 
360 g 


90g 


] TraKéTo 


(7 g) 


1500 g 


490 ml 
115g 
3 Kz 

2 Tepayxia 

540 g 
270g 

1,5 Kz 

0,5 Kz 


10g 
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Wonpi Nrivked (6Aupac) 


YXKa 1000 g 1250 g 1500 g 
Boutupoyala 350 ml AAO ml 500 ml 
Baon arto mpoCupI 75 mi 95 ml 115 ml 
EnitpartéZio ahari 1 KP 1 KP 1,5 KT 
Zayapn 0,5 KT 0,5 KT 1 KP 
Adeupi Od\upas OAIKNS 
atcone 360g A450 g 540 g 
Koxkol OAupac 90g ll5g 135g 
Andeup! cikadng odIKhS 
di eeie 90g ll5g 135g 
Xrdpo1 nAiavOou 50g 60g 75g 
ns 1 traketo 
=npa payia 5 6 
pa pay) g g (7 9) 
Wopi KOKKWV olTapiou 
YXKa 1000 g 1250 g 1500 g 
Nepo 350 ml 410 nl 475 ml 
Bowtupo/Mapyapivn 2 Kz 2,5 KX 3 Kz 
EmitpartéZio ahari 1 KP 1 KP 1,5 KT 
Méx 1,5 Kz 1,5 Kz 2 Kx 
Aneupi citou 
(Timoc 1050) 360g A25g 490g 
Adeupi citou oAIKhG 
Sheone 180g 210g 240 g 
Kokko! oitou 50g 55g 65g 
=npa payia 5g 5g 6g 
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Maupo woui 
Yuka 
Nepo (Zeord) 


2KOUPO o1pOTT aTTO 
Teta 


EmitpartéZio aati 


Adeupi aitou 
(Tuttoc 550) 


Xovdpoi omdpol 
oikaAng OAIKNS GAEONs 
Enpo mpodupi 
Xmdpoi nAiavOou 
Aemttoi odpoi cikadns 
=npa payia 

Wopi oikalns 
YXKa 
Nepo 
Boutupo/Mapyapivn 
EmitpartéZio aati 
=vé1 
Zaxapn 


Adeupi aikadns 
(Tuttog 1150) 


Adeupi oitou 
(Tuttoc 1050) 


=npa payia 
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1000 g 


400 ml 
100 ml 
1 KT 
160g 
200 g 
] Trakéto 
100g 


180 g 


] Takéto 


(7 g) 


1000 g 


300 ml 
1,5 KE 
LK 
1,5 KX 
1,5 Kz 
180 g 


360g 


] trakéTo 


(7g) 


1250g 


500 ml 
125 ml 
1 KE 
200g 
250 g 
] TaKéto 
125g 


225g 


8g 


1250 g 


375 ml 
2 Kx 
1 KT 
1,5 KX 
2 KX 
225 


450g 


8g 


1500 g 


600 ml 
150 ml 
1,5 KT 
240 g 
300 g 
1,5 Takéto 
150g 


270g 
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Npoypappa 4: FAuKo 
Lrapmidowwpo pe kapudia 


YXkKa 1000 g 1250 g 1500 g 
Nepo 300 ml 375 ml A450 ml 
Boutupo 1,5 Kz 2 Kx 2,5 Kz 
EmitpartéZio addr 1 KP 1 KP 1,5 KT 
Zdyapn 1 Kz 1 Kz 1,5 Kz 
Adeupi oitou 
(Timo¢ 405) 540 g 675g 810g 
Lrapidec 100g 125g 150g 
Kapudia (wihokoppeva) 3 Kz AKz 5 Kz 
] Trakéto 
=npe 2 5 6 
npa payia g g (7 9) 
FAuKO wopi 
YXKa 1000 g 1250 g 1500 g 
Tada/Nepo 300 ml 350 ml 400 ml 
Boutupo/Mapyapivn 2 Kz 2 Kz 2 Kz 
EmitpartéZio aati 1,5 KT 1,5 KP LSI 
Auya 2 Tepaxia 2 Tepaxia 2 Tepaxia 
Med 1,5 Kz 1,5 Kz 2 KX 
Axeupl citou 
(Tutrou 550 Feppavias) 00d or Tag 
=npa payia 6g 6g 6g 
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Lramidowwpo 
YXiKa 
Nepo 
Boutupo 
EmitpartéZio addr 
Men 


Adeupi oitou 


(Tutrou 405 Teppaviac) 


Lrapidec 


=npa payia 

Wopi pe coxodata 
YK 
Taha 


Tupi kpéua xaynAwv 
\iTTAap@V 


EmitpartéZio addr 


Zaxapn 


Aneupi aitou OXIKNS 
aeons 


Kaxdo 


2okodata yadaktog 
(wiAokoppevn) 


=npa payia 


1000 g 


300 ml 
2,5 KX 
iLL 
1,5 KE 
540 g 
100 g 


Sg 


1000 g 


400 ml 
100 g 
1,5 Kr 
1.5 KP 
600 g 
10 Kz 


100g 


] Trakéto 
(7 g) 


1250g 


350 ml 
2,5 KX 
1LKT 
2 Kx 
640 g 
115g 


Sg 


1250g 


A450 ml 
115g 
1,5 Kr 
2 KT 

700 g 
10 Kz 


IS) g) 


] TraKéto 


(7 g) 


1500 g 


A410 ml 
3 KX 
1,5 KT 
2,5 KX 
740 g 
130g 


6g 


1500 g 


500 ml 
130g 
2 KT 

2,5 KT 
800 g 
13 Kx 
130g 


8g 


Xpnoipotroinote, avaAoya He THY TIPOTINON Cac, GoKOAATA yadakTOG Nf GOKO- 


data uyeiac. 


Eav eradeipete ty Cup peta to Cuppa pe 1 éwc 2 KX yada, n Kpouota Oa vive 


TO OkKOUpA. 
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Npoypappa 5: Meiwpivoi udatavOpakecs 


YMOAEIZEIZ 


> Xpnoiporroiite pOvo ppeoka UAIKa. 

> Ta auyd mpémel va xtuTmPouv Tplv Thy ere€epyaoia. 

> KaQdc opiopévoi tUTo1 adeupIov adaipouv TIOAU Uypagia amd To Wu, 
TIpoEeyeTe KaTA TIC Siadikaalec Cupdpatoc WoTE va UTTPXOUV ETTAPKN 
uypa. Eav arrareital mpooVETeTe Aiyo HEeTAAAIKO vepo 4 yada. 

> Edy To youl oa yivel TOU uypd Kal KOAAWSEG, PTTOPEITE Va TO KOWETE OE 
detec Kal va To TooTapEte Aiyo akopa. 

> Ta xpnoiporoioupeva uAIKa Eival ev pEpel ehadpea adAolwolpa. Tia auto 
gudate To wwpi pe pelwpevouc udatavOpakes oto wuyelo f oe pla SpooEpH 
ToToQecia kal KaTavadwote To olyTopa. 


Wopi kapudac 


YXKa 1000 g 1250 g 1500 g 
Auya 5 tepaxia 6 Tepaxia 7 Tepaxia 
Boutupo (\1wpevo) 180g 250 g 280 g 
Ahetipi kapuéac 100g 125g 150g 
PAucavtiky vAn (vyen) 30 ml AO ml 50 ml 
Modtég kapudac 50g 50 g 50g 
Addi kapudac 75 ml 100 ml 120 ml 
EmitparéZio addr 1 KP 1 KP 1 KT 
MaAnpes yada 100 ml 125 ml 150 ml 
Matuncoern 1 trakéto 1 Trakéto 1 Traketo 
(16g) (16g) (16g) 
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Wonpi pe iotikia 


YXKa 
Auya 
Koudpk 
DiotikoBottupo 
Adeupi coyiag 


Metadaiko vepo 
Qiotikia 
(kaBoupSdicpeva, 
avda\ata) 


EmitpartéZio addr 


Boutupo pe apwpatiky 
UAn Bavidias 


Mnriikiv Traouvtep 


Apuydad\oywpo 
Yuka 
Auya 


Bottupo 
(Alapévo) 


Kouapk 
MAnpes yada 
Aketipi apuydadou 
EmitpartéCio aarti 


Apopatikn vAn Aguoviow 
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1000 g 


5 tepaxia 
300 g 
100g 
50g 


75 ml 


75g 


LKT 


2 mi 


] mraketo 


(16 g) 


1000 g 


3 Tepaxia 
759 
150g 

200 ml 
100g 
1 KT 


2 mi 


1250 g 


5 tepaxia 
400 g 
125g 
75g 


120 ml 


90g 


1LKT 


2 mi 


] mraKeTo 


(16 g) 


1250g 


A tepaxia 
100 g 
200 g 
250 ml 
150g 
LK 


2 ml 


1500 g 


6 Tepaxia 
500 g 
150g 
100 g 


150 ml 


125g 


LKT 


2 mi 


2 Takéta 


(32 g) 


1500 g 


A tepayia 
100 g 
250 g 
300 ml 
200 g 
LK 


2 mi 
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YXKa 


Apvydaaa (Tpippéva) 


Mnmieikiv Taouvtep 


Npwreivovuxo wupi 
YK 


Auya 


MAnpes yada 


Tupi kpéua koudpK/Tupi 
Kpéva XayNAwv AiTTapav 


EmitpartéZio aati 
Mitoupo oitou 
Aivapoottopog 


Ahetipi apuyddadou 


Aompadi auyou oe 
oKovn 


=npa payia 
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1000 g 
100g 


] mraKéto 


(16 g) 


1000 g 


6 Tepaxia 
100 ml 
300 g 

TK 
50g 
50g 
50g 


30g 


] Takéto 


(7g) 


SILVER CREST’ 


1250 g 1500 g 
150g 200 g 
2 Takéta 2 TaKéta 
(32 g) (32 g) 
1250 g 1500 g 
7 TeHaXia 8 Tepaxia 
100 ml 100 ml 
400 g 500 g 
1 KP 1 KP 
75g 100g 
75g 100 g 
75g 100g 
40g 50g 
] TakéTo ] Tlaktto 
(7 g) (7 g) 
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Mpoypappa 6: Xwpic yAoutévn 


> Edy Oédete va wroete woul xwpic yAoutévn, KaVapiote Th Poppa, Ta 
aykiotpa Cupapatos kal Tn ouoKeun Idiaitepa TpOCEKTIKA. AKoUN Kal 
IKEA UTTOAEILPATA OKOvNG adEUPIOU ETTOpOUy va TIPOKaAEGOUV GAXEPYIKN 
avtidpaon oe atopia pe euaio@noia om yAoutevn. 


Aztuko woui xwpic yAoutévn 


YdKa 1000 g 1250 g 1500 g 
Nepo 
(Zor, nep 40°C) 550 ml 570 ml 590 ml 
Bottupo (padako) 30g 35g 35g 
Meiypa adeupiav xwpic 700 750 800 
yAoutévn g g g 
Aarti 0,5 KT 0,5 KT 0,5 KT 
See 2 trakéta 2 takéta 2 Takéta 
tie (14g) (149) (14g) 


Wanpi pe orrdpous xwpicg yAoutévn 


YXKa 1000 g 1250 g 1500 g 

Nepo 250 ml 310 ml 375 ml 

Tada 200 ml 250 ml 300 ml 

HAiéAaio 1,5 Kz 2 Kz P25) (OR 
EmitpartéGio aarti 1,5 KT 1,5 KP 2 KT 
Zayapn 2 KT 1,5 KT 2 KT 
be fk xapic 500 g 625g 750 g 
us eto air: 125g 150g 
=npa payia 9g 12g 14g 


54 GR | CY SBB 850 F2 


SILVER CREST’ 


Woupi natatac xwpic yAoutévn 


YK 1000 g 1250g 1500 g 

Nepo/TdaAa AAO ml 520 ml 600 ml 

HteAaio 1,5 Kz 2 KX 2,5 KX 
EmitpartéZio aati 1,5 KT 1,5 Ker 2 KT 
Zayapn 1,5 KT 1,5 KT 2 KT 


Meiypa adeupiav xwpic 


Wau 400 g 470g 540g 


Nartates (Bpacpéves, 
EepAousiopEves, 230g 260 g 300 g 
TIEDAOHEVEG OTHV TIpéCA) 


] Trakéto ] Takéto ] Takéto 


sipehaye (7 yp.) (7 yp.) (7 yp.) 


Wanpi ylaouptiov xwpis yAoutévn 


YXKa 1000 g 1250 g 1500 g 
Nepo 350 ml 4A0 ml 600 ml 
Quoiko yiaovprti 150g 190 g 300 g 
HdieAaio 1,5 Kz 2 Kz PS) \XOE 
=vé1 1,5 Kz 1,5 Kz 2 Kz 
EmitpartéZio aati 1,5 KP 1,5 KP 2 KT 
Zayapn 1,5 KT 1,5 KT 2 KT 
Adeupi Xwpic yAoutévn 
(1.x. aAeupl arto Kexpi 100g 125g 150g 
A pvS!) 
Meiypa adeupiov xwpic 400 500 600 
yAoutévy g g g 
Adeupi yKouap ] traKéto 1 TraKéto 1 TraKéto 
h XapouTtaAeupo (7 yp.) (7 yp.) (7 yp.) 
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YXKa 
=npa payia 
Npoypappa 7: Eénpéc 

Aotipo woul etrmpéc 
YxiKa 
Nepo 

Mayeipiko Addi 

EmitpartéZio addr 


Zaxapn 


Adeupi oitou 
(Tuttog 405) 


=npa payia 


Wwypi kapotou 
YdKa 


Nepo 
Boutupo 
EmitpartéZio addr 
Zaxapn 


Adeupi oitou 
(Tuttoc 550) 


Kapota (wisoKoppéva) 


=nea payia 
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1000 g 


] trakéto 


(7 yp.) 


1000 g 


360 ml 
5 Kz 
3 KT 
4 kT 


630g 


] trakéto 


(7g) 


1000 g 


330 ml 
1,5 Kz 
2 KT 
1,5 KT 
600 g 


90g 


] takéto 


(7g) 


1250 g 


] Takéto 


(7 yp.) 


1250 g 


A450 ml 
6 Kz 
3 KT 
5 KT 


790g 


1500 g 


] Trakéto 


(7 yp.) 
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Wouni pe mmépi kai apuydaha 


YXKa 1000 g 1250 g 1500 g 
Nepo 300 ml 375 ml A450 ml 
Boutupo/Mapyapivn 2 Kz 2,5 KX 3 KX 
EmitparéZio addr 1 KP 1 KP 1,5 KT 
Zayapn 1 Kr 1,5 KT 2 Kr 
Adeupi oitou 
ates S50) 540 g 675g 810g 
DvAda apuySadou 
; 100 125 150 
(ynpéva) : 7 
Zuoxevacpevo! ice: 1 KE 1K 15K 
Vol OTTOPO! TIITIEPIOU 
] makéto 
=npc 3 5 6 
npa payia g g (7g) 


Mpoypappa 8: Kéik 
Auto To TpOyYpapHa evdeikvutal eCaipEtika via eTOIPG pElypaTa whaipatTos KEIK. 
NeprrauBavei pia aon Cupapatos kal pia paon wnoipatos. To Kéik Siatnpeita 
otn ouvexeia Ceotd yia 60 AerTa. 
Npooeéte ota peiypata wnoipatoc Kélk atapaitnra Tic uTIodei€eig TapaoKeuNs 
OTN GuoKEuacia Tou HElypaTos whoipatoc. Qotdco nv uTepBaivete Tote TH 
péyloTn avwTepn TroodTNTa Twv 900 yp. adeupiou/pElypaTos WhoipaTos. 


NMpoypappa 9: ZUpwpa 


Xpnoiporroiite auTd to TPOypappa edv OédeTe HOVO va Cupaoere pia Cun. To 
TIpOypapya Sev TepihapBavel Paon PouokwpaTos 1 WHoipaTos. 
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Mpoypappa 10: Zuopn 

Nitrupouxa wwpakia 
200 ml vepo 
1 auyo 
3 KX Caxapn 
50 yp. mitoupo oitou 
50 yp. Bottupo/papyapivn 
3/4 KT eitpartéCio adati 
500 yp. oitadeupo (TUrrou 1050 Teppaviac) 
1 trakéto Enpa payid (7 yp.) 


Mnaykétes «fadX\iKou TUTrou» 


300 ml vepd 

1 KT emtparéZio ada 

540 yp. adeupi aitou (TUrrou 550 Teppaviac) 
1 KX pert 

1 KT Zayapn 

1 trakéto Enpd payia (7 yp.) 


Anpioupynote kapBédi arto Thy éTopN Cup Kal KOWTE AEA Tic ETTaVW TIAEUPEG 
TOU OXNHATIOévou KapPeNIoU (pTraykKéTEs). Zt GuvEexEia adrote Th CupN va 
Eexoupaotei yia mep. 30 wc 40 Aertta ertdvw oTo Tawi Kal rote TH OTN CUVEXEIA 
otov poupvo yia tep. 25 deta oTOUG 175°C. 


Mripétoed 
200 ml vepo 
1/2 KT Zayapn 
1/2 Nak. Enea payia (3,5 yp.) 
1/4 KT eritpartéZio adari 
360 yp. adeupi citou (TUttou 405 Teppaviac) 


Anplioupynote pTpétoed ard Thy éToipn Cup. Etiotpwote ta pmpétoed pe Eva 
XTUTINHEVO GuYO Kal TraoTTaAioTE OTN OUVvEXEIA HE XOVTPO aAaT! (yia 12 pTpETOEA 
2 KX xovtpo adam). TorroVethote Ta pTIpEeTOEA ETMAVW GE EVA TIPOETOIHAGHEVO 
Tayi Kal wrote Ta oTOv Poupvo oTous 230°C yia 15-20 Aemta. 
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NMpoypappa 11: Zupn Cupapikwv 
Auya - Zupn yia Gupapika 
5 auyd (Geppokpacia Swpatiou) 
250 yp. adeupl arto padako orrdp! (TUrrou 405 Teppaviac) 
250 yp. adeupi amo okAnpo arrap! (Turrou 1050 Teppavias) 


Zupn yia Cupapika 
300 ml vepd 
250 yp. adeupl arto padako orrdp! (TUrrou 405 Teppaviac) 
250 yp. adeupi amo okAnpo orrap! (Turrou 1050 Teppavias) 


Npoypappa 12: Zupn nitoas 


YNMOAEIZH 


Orav CupwOei n Up mitoas Kal eival éToiyn: Meta To dTAWpa adnote 

Ty Gupn ettavw oro Tawi va Eekoupaotel yia Tep. 15 Aeta. Zt ouvexeia 
Badte orn Cupn ta vAiKa Trou emiOupeite Kal wrote Thy OTOV PoUpvo oToUG 
180-200°C yia mp. 15-20 derta. 


Itadiky Cup Titoas 
100 ml vepd (yA1apo) 3 K2 ehaiddado 
100 ml pupa arto oirdpi 2 KT emtpareéZio adari 
50 yp. oipiySadi okAnpou oirapiou 400 yp. adevpl yia Titoa 


15 yp. Ppeokia payia 

(Aia\Uote tn ppéoKia payid oTO 
XAlapo vepo kal Trepipevete 10 
ert pexp! va Badete To SidAupa 
oT Poppa ynoipatoc.) 


Zupn mitoas (ya 2 mitoses) 
300 ml vepd 1 KX edaid\ado 
3/4 KT emmitparéZio ada 2 KT Cayapn 
450 yp. adeupi oitou (Tuttoc 405) 1 makéto Enea payia (7 yp.) 
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ZUpN Titoas odKIs GAEons 


300 ml vepd 1 KX edaid\ado0 
1 KX ped 3/4 KI emitparéZio ada 


450 yp. adeupi oitou oNIKNS 


50 yp. utpa citou inven 


1 makéto Enpa payia (7 yp.) 


Mpoypappa 13: Maovpti 


60 


YMOAEIZEIZ 


> ‘Orav ypnoiporoieite mANpEs yada f akaTepyaoTo yada TIpETte! Aiyo TIPIV 
THY TIPOETOILAGIa va To Bedoete pla Popa WoTE va E€adelpVouv pikpoBia 
kal Baktnpia. 21 ouvexeia adnote To yada va KpuwoEl. 

> To yada turrou UHT mperel TponyoupEevws va Tape! Bedon yia va 
atrooteipwO ei, Sidt1 YSN Kata THY TapaoKeEuN Tou yiveTal KaTepyaoia GE 
umtepuwnAn OeppoKpacia. 

> Tia va emtbyete BéATIOTO aToTéMeoHG, To yada TIpETtE! va Eival oe QeppO- 
Kpaoia Sapatiou. 

> To ylaoupti yia TRY TapaoKeuN Tou TIpETTE! va TrEpIEXE! Cwvtavés KA)AIEPYEI- 
£G ylaoupTioU, addws dev Oa éyel emituXia n TapaoKeun Tou. Ltn cuoKeua- 
oia Tou yiaouptioU prropeite va Seite edv mepiéxel Cwvtavéc KaAMEPYEIES. 

> To yadda kal To yiaoUpti mpéTtel va Exouv oxeddv TH Id1a GeppHOKpagia 
(8eppoKpacia Sapariou). 


% Mpoo8éote to yada on bOppA whoipatos. 
 MpooQiote to yiaouipti pe Cavtavéc KaAMepyeles ylaoupTioU om mdpya 
wnoipatos kal avakatéte To yia Aiyo. 


YNMOAEIZH 


> H avadoyia yiaouptiow mpog yada mpertel va eivai 1:10, ntoi ce 1 AiTpo 
yada avahoyouv 100 ml yiaoupti. 


MPOXOXH - YAIKEZ ZHMIEZ! 


> Tloté pn xenoiporoicite mepicodtepa amd 1,8 Aitpa yada pe 180 ml 
yiaouveri. H péyiotn ToodtThTa TMANPwONS TNS POPHAS WNOiPATOG avépxeETal 
ot 2 Nitpa. Le avtiPetn Mepintwon pTOpE! va TPOKUWeI UTTEPXEIMION OTN 
ouokeun. 


@ Ekkivnote to Tpdypappa 13. 


YNOAEIEH 


> uotihvoupe va TpOoappOZeTe THY TPOPUOHIOpEVN SidpKEIa TPOYPALHA- 
Tos Tov 8 wpwv, avaAoya HE THY TOGOTHTA MANPwoNG, ws eéNs: 
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Noootnta Aldpkeia mpoypappatos 
twc 1000 ml 8 twc 10 wpe 

1000 ml éwc 1500 ml 9 tw 11 dpe 
Tepicodtepa arto 1500 ml 10 ewc 12 wpec 


# Meta To Tépac Tou TpOYpPaLYATOS agnote To yiaoupTI va KeUWaE! iyo. 
Tepiote pikpa yudaAiva doxéia kal toTroVetnote To ylaoUpri oTn ouvéxEla via 
Tep. 24 wpEec oTo puyeio, TPOTOU To Katavadwoere. [piv Thy KaTavaAwon 
AVaKaTETE TO. 


Yrodeigeic Kal texvaopata 


HM Edy Oédete to yiaoupti va yivel Aiyo To OixTd, pTTOpEite va TIPOOVECETE 
Tep. 2 KOUTaAIeG GoUTIAG yada GE OKOvN GE | AiTpO yada. 


HM [ia va kavete To yiaoupti Tio KpEeddec, TPOOVEOTE 1-2 KoUTAMEs GoUTIAG 
\vouAivn oto yiaoueri. H ivouaAivn eival Tpodikt iva Trou TIPOEPXETAI KUPIWG 
aro tn pia tay avtidiov Kal éxel oudetepn Yevon. IvouAivn pTtopeite va 
Bpeite yia tapadeiypa ora KkataotThpata BiodoyiKOv TIPOIOVTUV. 


He fia va eritbyete pia 600 To Suvatov peyadUtepn Sidpkeia Cwiig yia To omit 
KO OGG YIAOUPTI, XENCIPOTIOIEITE OOO TEPIGOOTEPO YivEeTal PPEGKA UAIKA. 


Mera thy tapaokeun tou yiaouptiow cag prropelte va To epTrAouTicETe KATOTTIV 
emQupiac: 


Tiaoveti pe Ppovta 


Avakatéte Héoa oTo yiaoupTi pappehada fh ppourta. 


ThuKo yiaoupTi 

Avapeiéte yia tapadeiypa tpippa cokoAadrtac, tipadiva, Bavidia, pel, Enpouc 
Kaptrouc, ayuySadorraota fh GAA UAIKd. 

Nrpéoivyk yiaoupTiou 


Avakatéyte Aiyo kpéya yadaktos kal Cayapn oto yiaovpti. MpooQéote Aiya 
péoka pioKkoppéva Botava. Kapuketore pe Aiyo addr Kal Timp. Eav Oédete 
TIpoaVéoTe Aiyo XULS AEHOVIOV 1 HOOXOAEHOVUY. 


Tiaoupti arto TroTd Goyiac 


Qe evaddaktiki] Tou yiaoupTioU attd ayehadivé yaaa pTropeite etiong va Trapa- 
OKEUGOETE Kal YIGOUPTI aTTO yada OOyiac. 


Tia tov oKorré autd akodouOhote thy idia Siadikagia Ottws Kata THY TapaoKEUN 
ylaouptiou ard ayeAadivo yaha, adAd xpnoiporroinote TIoTd aoyiac (pucikd) 
Kal YIa THY TrapaoKeur yiaoupT! coyiac. Edw poceéte attapaitnta oT! To yia- 
oupT! coylac Trepléxel Cwvtavec KaAMEpYEleG yIAOUPTIOU. 
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Npoypappa 14: Mappedada 


Mrropéite ypyopa kal eUKoAa va Tlapaokeudoere HapyEdddes oTov aptorrapa- 
OKEUGOTN. 


Axodou®ijote thy e€i¢ Siadikacia: 
@ Mhevete ta ppeoKa, WPILA ppouTa. 


@ =epdoudiCete ta pda, Ta podakiva kal dAAa ppouta pe okANEN PAovsa kal 
eav arraiteital Byaete Ta KouKOUTOIA. 


% Tnprote omwodirote Tig avapEepoueves TroodTNTEG, WOTE Va ATTOpUYETE TIPO- 
wpo Bedoipo kai éto1 TIPavh UTEpyeiAion. To Tpdypapya eival erraKpiBOc 
TIpPOGappoOpEvO atic SoVeices TOGOTNTES. 


@ Kowyrte ta dpouta oe piked Koppatia (péy. 1 ek.) f TOATOTTOINOTE Ta TIPIV Ta 
Badete oT) POPHA WNGiPaTOG. 
 MpooGiote tn Caxapn yia pappehdda ornv avadepopevyn Toodtnta. 


YNOAEIEZH 


> Xpnoiporoinjote povo «Zaxapn yia pappehdda 1:1». Aev evdeikvutai y 
oikiakn Gaxapn hn «Zaxapn yia pappeddda 2:1», S167: n pappeddda dev 
8a oi€el. 


@ Avanueiéte kad Ta ppouta orn Poppa wnaipaTos pe TH Caxapn yia pappedd- 
Sa kal EkkivijoTe TO TIPOYPALG, TO oTTolo ouvexiZeTal auTOpaTa. 


# Mera To Tépac Tou TPOYPapHATOG yepioTe yUdAIva Soxéia pe TH pappEAGSa 
Kal KAgioTe Ta KAAQ. 


Mapped\dda dpaoudka 
500 yp. ppaoudec 
500 yp. Caxapn yia pappeddda 
3-4 KX xupoc Aeoviow 
Mappeddda puptiAAwv 
500 yp. pupTiAAa 
500 yp. Caxapn yia pappeddda 
1 KX xupog Aguoviow 
Mappeddda roptokaniou - Agpoviou 


400 yp. toptokadia 
100 yp. Aguovia 
500 yp. Zaxapn yia pappeddda 


62 GR | CY SBB 850 F2 


SILVER CREST’ 


Mapped\dda poupwv 


500 yp. avayeikta poupa 
500 yp. Caxapn yia pappeddda 
2-3 KX xupoc AepovioU 


Npoypappa 15: Vnoipo 
Me auto To TpOYPAaHHA pTIOpEiTE Va WroETE OULTIANPWLATIKA WwLIA, Ta oTIOIa 
Byjkav TOAU avolxToxpapa ft Sev exouv wei KaAd. To Tpdypappa Sev Trepr 
AapBavei daon Cupopatos kai Pouokwpatoc. Mrropeite va emiAecete avapeca oe 
Tpeic Siapopetixéc SeppoKpaocicc. 


NMpoypappa 16: Xmt1Ko 


Mropéite o1 id101 va TPOYpapPaTigETe AUTO TO TPOYPAHPA OUYdwva HE TIC 
TIPOTIPNOEIS Kal TIc ETtEIpieg Gas. Tia KaVE Hadon THs Siadikagiag whoipaTos 
Eexwpiota (Cupapa, Ppovokwpa, whoipo, Siathpnon GeppoKpaciac) propeite va 
TIpoypapaticete exwpiatous xpovous. 


KaAn opegn! 


Luvrayés xwpic eyyunon. Oda Ta vAIKd kal Ta oTOIXeia TPOETOIHAGIaG aTToTE- 
AoUv EvOEIKTIKEG TIHEG. DULTIANPWOTE AUTEG TIG TIPOTAOEIG OUVTAYWV GULdwva HE 
TIG TPOOWTIIKEG Gas EuTEIpleg. Lac euxopaote oe KdVe TepitTwoN KAAN ETTTUXia 
Kal KaAn Opesn. 
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AVTIPETwWItion Cpalpatwv 


H Cup cag propel va eivai TOU oteyvi}. Mpooeéte 
Siaitepa Thy ertopevn Popa KaTa Th HETPT|ON Twv 
udikav. poate wc Kal 1 KZ Tepicadtepo uypo. 


Nati To papi pou €xel KaTIOIEs popées Aiyo 
aXeup! otny mAdivy KpouoTa; 


Erol mapaokeudZeral kadUTepa n Cup. Kata th 
Tati mpérel ta uNIKA va TpoOTIOEvTal pe Xprjon tng Aeitoupyiag xpovodiakortn, EyTTOSi- 
OUYKEKPIHEVN CEI; Cetal avapelén ths Haylds HE TO UYPd, TPOTOU 
avapelxOei n Cop. 
Edéyéte edv To dyKioTpo Cupwpatos Kal n Poppa 
wncipatos txouv toroVetnGel word. Edéyéte eri- 
ong Kal THY TrUKVOTNTA TNS CUS Kal TPOOPECTE 
Hla Popa 1} TEepicaoTEpES Hopés PETA TO CULwpa 
Farin Zbpn ZupmOnke povo oe éva tpyhpa; | 72 tac 1 KZ uypo h adeupl. 
21a éToipa peiypata wnoipatoc: H rogotnra tou 
eTOILOU PElyyaTos WNaipaToS Kal Tw UAIKOV Sev 
TIPOOAPHOOTNKE OTN XWPENTIKOTNTA TS Poppa 
wnoipatoc. Meiwote tig TOOOTHTEG Tw UAIKWV. 


fiatl Sev dollakace to opt: H Havie TOU xpnorporror|Onke ntav TOAU 
Trahia f Sev pootéOnke payid. 


Akobyetal éva ona, To ortolo uTtodénAwvel oT 
TIpéTtel va TIPOOVEGETE UTA Ta UAIKA. Edv TIpo- 
oOéoeTe auTa Ta vAIKd até THY apxXi oTn Cbyn, 
evdéxetal Ta kapUdia A Ta mpouta va Opuppatr 
otouv aro Tn Siadikacia Cupapatos. 


Note mpoo8étw ta kapudia kal Ta ppoura 
om Gopn; 


Eeyéte thy mukvornta Cupns 5 Aertd peta thy 
To wnpévo oui €xel TOAU uypacia. évapén tng diadikaciag Cupapatoc kal TpoGE- 
ote €av arraireital adeupl. 


Erravw ory emipaveia wapioU uTTapxouv ; : ' \ : 
duadniGtesdipe. Evdexopévunc éxete XENOIVOTTOIOE! TOAU payid. 


To wopi padAov PouoKkwvel TOAU yenyopa. lia 
Va TO ATIOpUyETE AUTO, HEIWOTE THY TOCOTNHTA 
vepou n/kal auénote thy ToodTHTa aAatioU h/ 
KQI HEIOTE THY TOGOTHTA Payidc. 


To wopi Pouokawvel kal peTa TrEpTel. 


Mrropéite va ypnoiporroijoere Kal G\AEG OUVTAYEG, 
AaBete wotdG0 uTTOWN Tig TANPOpopies TOGOTHTWV. 
EZorkewOeite pe Ty CUOKEUT Kal TIG GUVOSEUTIKEG OU- 
vrayéc, TIPOTOU Sokipdaere Tic SiKeg Gas ouvTayEs. 


Mrropéi va yivel xprjon Kai aAAwv ouvtaywv; | Moré pny uttepBaiverte thay Toootnta Twv 900 yp. 
aeupiou. 


Kata thy mpocappoyn Twv GuvTaywv cac, hap- 
Bavete uTTown Tig avadEepouevEs TOGOTNTES THV 
OUVNLHEVwV CUvTayav. 
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Wissenswertes Uber Backzutaten 


Mehl 


66 


Geeignet sind die meisten handelsiiblichen Mehlsorten wie Weizen- oder Rog- 
genmehl (Type 405 - 1150). 


Die Typenbezeichnung der Mehlsorten kénnen je nach Land variieren. 


Durch das Backprogramm ,,Glutenfrei” kénnen Sie glutenfreie Mehlsorten, wie 
z. B. Mais-, Buchweizen- oder Kartoffelmehl verwenden. Sie kénnen auch Fertig- 
Backmischungen benutzen. Fir Zugaben von kleineren Anteilen (10 - 20%) an 
Kérnern oder Getreideschrot sind die Programme 1 und 2 geeignet. Bei groBe- 
ren Anteilen an Vollkornmehl (70 - 95%) verwenden Sie Programm 3. 

Bei den Rezepten werden folgende Mehlsorten verwendet: 


| MehlSorte | Beschreibung 


normales Weizenmehl 


backstarkes Weizenmehl, fiir feinporige 
Teige 


normales Roggenmehl 


dunkles Weizenmehl, fiir Mischbrote 
oder herzhafte Backwaren 
Roggenmehl mit hohem Mineralstoff- 
gehalt 
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Hefe 


Salz 


Durch den G&rprozess spaltet Hefe die im Teig enthaltenen Zucker- und Koh- 
lenhydratanteile auf, wandelt sie in Kohlendioxid um und bewirkt so, dass der 
Brotteig aufgeht. Hefe ist in verschiedenen Formen erhdltlich: als Trockenhefe, als 
Frischhefe oder als schnell garende Hefe. Wir empfehlen fiir den Brotbackauto- 
maten die Verwendung von Trockenhefe, da hiermit die besten Ergebnisse erzielt 
werden. 


Bei der Verwendung von frischer Hefe anstatt Trockenhefe sind die Angaben auf 
der Verpackung mafgebend. 


In der Regel entspricht 1 Packchen Trockenhefe ca. 21 g frischer Hefe und eignet 
sich fiir ca. 500 g Mehl. Bewahren Sie Hefe immer im Kidhlschrank auf, da Warme 
sie verdirbt. Prifen Sie, ob das Verfallsdatum abgelaufen ist. Nach Offnen der 
Verpackung sollte unbenutzte Hefe wieder sorgsam eingewickelt und im Kihl- 
schrank aufbewahrt werden. 


Bei der Erstellung der Rezepte in dieser Bedienungsanleitung wurde die 
Verwendung von Trockenhefe zugrunde gelegt. 


Salz ist fir den Geschmack und fiir den Braunungsgrad wichtig. Salz wirkt auch 
hemmend auf die Garung der Hefe. Uberschreiten Sie daher nicht die in den 
Rezepten angegebenen Salzmengen. 


Aus didtetischen Griinden kann das Salz weggelassen werden. In diesem Fall 
kann das Brot starker als gewéhnlich aufgehen. Backen Sie daher nur Brote mit 
einem Brotgewicht von 1000 g oder 1250 g mit reduzierter Salzmenge. 
Ansonsten kann die Backform tiberlaufen. 


Flissigkeiten 


Eier 


Flissigkeiten wie Milch, Wasser oder in Wasser aufgeléstes Milchpulver kénnen 
bei der Herstellung von Brot verwendet werden. Milch steigert den Geschmack 
des Brotes und erweicht die Kruste, wahrend reines Wasser eine knusprigere 
Kruste bewirkt. In einigen Rezepten wird die Verwendung von Fruchtsdften spezi- 
fiziert, um dem Geschmack des Brotes eine bestimmte Note zu verleihen. 


Eier bereichern das Brot und verleihen ihm eine weichere Struktur. Verwenden Sie 
beim Backen nach den Rezepten in diesem Heft Eier der oberen GrdBenklasse. 
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Fette 


Backfette, Butter und Ol machen hefehaltiges Brot miirbe. Das Brot nach franzési- 
scher Art verdankt seine einzigartige Kruste und Struktur seinen fettarmen Zutaten. 
Brot, bei dessen Herstellung Fett verwendet wird, bleibt jedoch langer frisch. 
Wenn Sie Butter direkt aus dem Kihlschrank verwenden, sollten Sie diese in 
kleine Sticke schneiden, um die Vermengung mit dem Teig wahrend der Knetphase 
Zu optimieren. 


Glutenfrei 


Zéliakie, bei Erwachsenen auch Sprue genannt, ist eine chronische Krankheit, 
die durch den Genuss glutenhaltiger Speisen ausgelést wird. Das in Weizen und 
Dinkel enthaltene Klebereiweif8 Gluten (Gliadin) und Ghnliche Eiweifskérner in 
Roggen, Gerste und Hafer fihren zu einer Schddigung der Diinndarmschleim- 
haut. Verzehrt werden darf nur noch Spezialbrot aus dem Reformhaus oder aus 
der eigenen Kiiche, hergestellt mit glutenfreien Mehlen. 

Mit glutenfreien Mehlen Brot und Kuchen zu backen, bedarf allerdings einiger 
Ubung. Solche Mehle bendtigen langer fiir die Aufnahme der Flissigkeit und 
haben andere Triebeigenschaften. Glutenfreie Mehle miissen auch mit glutentrei- 
en Lockerungsmitteln gebunden oder gelockert werden. Das sind beispielweise 
Weinsteinbackpulver, Hefe, Sauerteig aus Mais- oder Reismehl, Backferment auf 
Maisbasis oder Bindemittel wie Guarkernmehl, Johannisbrotkernmehl, Kuzu, Pek- 
tin, Pfeilwurzelstarke oder Carrageen. AuBerdem muss man auf den gewohnten 
Brotgeschmack verzichten. Auch die Konsistenz glutenfreier Brote ist anders als 
die von Weizenmehlbroten. 


Abmessen der Zutaten 


68 


Mit unserem Brotbackautomaten bekommen Sie folgende Messbehdlter mitgelie- 
fert, die Ihnen das Abmessen der Zutaten erleichtern sollen: 


1 Messbecher mit Mengenangaben 
1 grofBer Messléffel, entspricht einem Essl6ffel (EL) 
1 kleiner Messléffel, entspricht einem Teeléffel (TL) 


Stellen Sie den Messbecher auf eine ebene Flache. Achten Sie auch darauf, 
dass die Mengen genau den Messlinien entsprechen. Beim Abmessen trockener 
Zutaten achten Sie darauf, dass der Messbecher trocken ist. 
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Fertig-Backmischungen 


Sie kénnen auch Fertig-Backmischungen fir diesen Brotbackautomaten nutzen. 


Beachten Sie dazu die Angaben des Herstellers auf der Verpackung. 


Uberschreiten Sie bei der Verwendung von Backmischungen in diesem 
Gerat niemals eine Menge von 900 g Backmischung. 


Fiir diesen Brotbackautomaten eignen sich besonders die Fertig-Backmischungen, 
die Sie bei Lidl erhalten konnen. Beachten Sie die Zubereitungshinweise auf der 
Verpackung. 


Brot schneiden und aufbewahren 


Sie erzielen die besten Ergebnisse, wenn Sie das frisch gebackene Brot vor 
dem Anschneiden auf einen Rost legen und 15 bis 30 Minuten abkihlen lassen. 
Benutzen Sie eine Brotschneidemaschine oder ein Sagemesser zum Schneiden 
des Brotes. 


Nicht verzehrtes Brot kann bei Raumtemperatur bis zu drei Tagen in Frischhalte- 
beuteln oder Kunststoffbehdltern aufbewahrt werden. Bei langeren Aufbewah- 
rungszeiten (bis 1 Monat) sollten Sie es einfrieren. 


Da selbstgebackenes Brot keine Konservierungsstoffe enthdlt, verdirbt es schnel- 
ler als gewerblich hergestelltes Brot. 
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Rezepte fir ein Brot von 1000 g, 1250 g und 
1500g 


Die Gewichtsangaben beziehen sich auf die ungefahre Menge der in die Back- 
form @ eingefiillten Zutaten. 


Wahlen Sie ein Brotgewicht und filllen Sie die Zutaten in der angegebenen 
Reihenfolge und Menge in die Backform. Achten Sie darauf am Gerdt das 
entsprechende Brotgewicht einzustellen. 


Bei den Mengenangaben in den Rezepten handelt es sich um Richtwerte. 
Méglicherweise ist es sinnvoll, einzelne Zutatenmengen leicht anzupassen, um 
das Backergebnis auf Ihre Vorlieben zu optimieren. Bitte beachten Sie, dass eine 
Mengenanpassung sich unter Umstanden auch negativ auf das Backergebnis 
auswirken kann. 


Die Abkiirzungen in den Rezepten bedeuten: 


EL Essloffel gestrichen (oder Messléffel grof) 
TL Teeldffel gestrichen (oder Messldffel klein) 
g Gramm 
ml Milliliter 
Pekg. Packchen, z. B. Trockenhefe von 7 g Inhalt fir 500 g Mehl 


- entspricht 21 g Frischhefe. 
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Programm 1: Normal 


Sonnenblumenbrot 
Zutaten 1000g 1250g 1500 g 
lauwarme Milch 300 ml 375 ml 450 ml 
Weizenmehl 
ices 540 g 675g 810g 
Butter/Margarine 1 EL [lll Poul 
Sonnenblumenkerne 5 EL 6 EL 7 EL 
Speisesalz il iit i il Fowl 
Zucker 0,5 TL 0,5 TL 1 TL 
Trockenhefe 1 Pckg. (7g) 1 Pckg. (7g) ‘1 Pckg. (7 g) 
Sauerteigbrot 
Zutaten 1000g 1250g 1500 g 
Saverteig 50g 63g 75g 
Wasser 350 ml 415 ml 480 ml 
Speisesalz Poel pom 2 il 
Butter/Margarine 1,5 EL 2 EL 2,5 EL 
Zucker TTL TTL pom 
Roggenmehl 
eee 180 g 215g 250g 
Weizenmehl 
(DEType 1050) 360 g 430g 500 g 
Trockenhefe 1 Pckg. (7 g) 8g 9g 
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Bauernbrot 
Zutaten 


Milch 
Eier 
Butter / Margarine 
Speisesalz 


Zucker 


Weizenmehl 
(Type 1050) 


Trockenhefe 


Kartoffelbrot 
Zutaten 


Milch/Wasser 
Butter/Margarine 


Zucker 


gekochte, zerdriickte 
Kartoffeln 


Speisesalz 


Weizenmehl 
(Type 550) 


Trockenhefe 
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1000 g 


300 ml 
2 Stick 
1,5 EL 
1,5 TL 
IED 
540 g 


1 Pckg. (7 g) 


1000 g 


300 ml 
2 EL 
aL 
90g 
i) ull 

540 g 


1 Pckg. (7 g) 


1250g 


350 ml 
2 Stick 
2 EL 
1,5 TL 
Il tell 


640g 


8g 


1250 g 


350 ml 
2,5 EL 
ZaeEl 
95g 
9 wil 
645g 


1 Pckg. (7 g) 


1500 g 


A410 ml 
3 Stick 
25 EL 
2 TL 
1,5 EL 
740 g 


9g 


1500 g 


A400 ml 
3 EL 
ae 
100 g 
oul 
750g 


1 Pckg. (7 g) 
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Krauterbrot 
Zutaten 1000g 1250g 1500 g 
Buttermilch 350 ml 4AO ml 530 ml 
Speisesalz TTL TTL 1,5 TL 
Weizenmehl 
eae 540 g 6759 810g 
Butter/Margarine 1,5 EL 2 EL 2,5 EL 
feingehackte Krauter 
(Petersilie, Schnittlauch AEL BIEL 6 EL 
etc.) 
Zucker TEL 7 EL 1,5 EL 
Trockenhefe 5g 6g 1 Pckg. (7 g) 
Pizzabrot 
Zutaten 1000g 1250g 1500 g 
Wasser 300 ml 375 ml 450 ml 
Speisedl 1 EL 1,5 EL 1,5 EL 
Speisesalz 1TL 1TL pom 
Zucker 1 TL 1 TL 1,5 TL 
Weizenmehl 
ease 540 g 675g 810g 
Oregano (getrocknet) TTL 1,5 TL 1,5 TL 
Parmesan (gerieben) Pael 2255) [ell SHEL 
Salami 
50 65 75 
(kleingeschnitten} q q 


Trockenhefe 5g 6g 1 Pckg. (7 g) 
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Brauereibrot 
Zutaten 


Wasser 
helles Bier 
Malzextrakt (Sirup) 


Saverteigansatz 


Weizenmehl 
(Type 550) 


Buchweizenmehl 
Kleie 
Speisesalz 

Sesamsamen 


Trockenhefe 


Apfel-Maisbrot 
Zutaten 
Wasser 


Weizenmehl 
(Type 550) 


MaisgrieB 
Butter/Margarine 


klein gehackter Apfel mit 
Schale 


Trockenhefe 
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1000 g 1250 g 
150 ml 185 ml 
150 ml 185 ml 
1,5 EL 1,5 EL 
100 ml 130 ml 
540 g 675g 
3 EL AEL 
9) lll Deel 
1 TL TTL 
SIEL AEL 
1 Pckg. (7 g) 8g 
1000 g 1250g 
350 ml 440 ml 
540 g 675g 
SiEL AEL 
1 EL 1,5 EL 
1/2 Stiick 3/4 Stiick 
5g 6g 


1500 g 


225 ml 


1,5 EL 
1 Stiick 


1 Pckg. (7 g) 
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Programm 2: Locker 


WeiBbrot "hell" 
Zutaten 1000g 1250g 1500 g 
Wasser 320 ml 370 ml A420 ml 
Butter/Margarine 20g 20g 25g 
Speisesalz oat pom Dail 
Eier 1 Stick 1 Stick 2 Stick 
Zucker Foul 2 We 2TL 
Weizenmehl 
fivee 4051 600 g 690 g 780 g 
Trockenhefe 1 Pckg. (7g) 1 Pckg. (7g) ‘1 Pckg. (7 g) 
Paprikabrot 
Zutaten 1000g 1250g 1500 g 
Wasser 310 ml - - 
Dinkelmehl 
(Type 630) oon 7 - 
Speisesalz ipomuls - = 
Speisedl 1,5 TL - - 
Paprikapulver iomile - - 
rote Paprikaschoten 
(fein gewirfelt) 08 7 7 
Trockenhefe 1 Pckg. (7 g) = = 
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WeiBbrot ,,klassisch” 
Zutaten 


Milch oder Wasser 
Butter/Margarine 


Speisesalz 


Weizenmehl 
(DE-Type 550) 


Zucker 
Trockenhefe 


Honigbrot 
Zutaten 


Wasser 
Honig 
Olivenol 


Speisesalz 


Weizenmehl 


(Type 550) 


Trockenhefe 
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1000 g 


320 ml 


2 EL 


1,5 TL 


600 g 


Pals 


ég 


1000 g 


320 ml 
2 EL 
Zoom 
1,5 TL 
600 g 


1 Pckg. (7 g) 


1250 g 1500 g 
360 ml 400 ml 
2,5 EL 3 EL 
1,5 TL 2TL 
675g 750g 
9 EL 9,5 El 
6g 6g 
1250 g 1500 g 
400 ml A480 ml 
2,5 EL 3 EL 
3 TL Some 
1,5-TL 2 TL 
750g 900 g 
1 Pckg. (7g) | 1 Pckg. (7 g) 
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Mohnbrot 
Zutaten 


Wasser 


Butter/Margarine 


Weizenmehl 
(Type 550) 


Zucker 
Speisesalz 
Mohn (gemahlen) 
Muskatnuss 
geriebener Parmesan 


Trockenhefe 


Programm 3: Vollkorn 


Vollkornbrot 
Zutaten 


Wasser 
Butter/Margarine 
Speisesalz 


Zucker 


Weizenmehl 
(Type 1050) 


Weizenvollkornmehl 


Trockenhefe 


75g 
] Prise 
1 EL 


Sg 


1000 g 


350 ml 
25g 
i ii 
TTL 

270g 

270g 


Sg 


1250 g 1500 g 
375 ml 450 ml 
1,5 EL 1,5 EL 
675 g 810g 

TTL 1,5 TL 
1TL 1,5 Ul 
95g 110g 
1 Prise 1 Prise 
1,5 EL 1,5 EL 
6g 1 Pckg. (7 g) 

1250 g 1500 g 
AAO ml 530 ml 
35g 40g 

1TL 1,5) Mik 
TTL 1,5 TL 

340 g 405g 

340g 405g 
6g 1 Pckg. (7 g) 
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Siebenkornbrot 
Zutaten 


Wasser 
Butter/Margarine 
Speisesalz 


Zucker 


Weizenmehl 
(Type 1050) 


Weizenvollkornmehl 
7-Korn-Flocken 
Trockenhefe 


Roggenvollkornbrot 
Zutaten 


Wasser (warm) 
Sauerteig 
Tannenhonig 
Eier 
Roggenvollkornmehl 
Weizenvollkornmehl 
Johannisbrotkernmehl 
Speisesalz 


Trockenhefe 
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1000 g 


300 ml 
1,5 EL 
TTL 

2,5 El 
240 g 
240 g 
60g 


Sg 


1000 g 


325 ml 
75q 
Zael 

1 Stick 

350g 

150g 
IEE 
0,5 EL 


1 Pckg. (7 g) 


1250g 


375 ml 
2 EL 
iii 
3 EL 

300 g 

300 g 
75g 


ég 


1250 g 


410 ml 
959 
opel 
1 Stick 
450g 
225g 
1 EL 


0,5 EL 


8g 


1500 g 


A450 ml 
2,5 EL 
Foul 
3,5 EL 
360 g 
360g 
90g 


1 Pckg. (7 g) 


1500 g 


490 ml 
115g 
3 EL 

2 Stick 

540 g 

270g 

1,5 EL 

0,5 EL 


10g 
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Dinkelbrot 
Zutaten 


Buttermilch 
Saverteigansatz 
Speisesalz 
Zucker 
Dinkelvollkornmehl 
Dinkelschrot 
Roggenvollkornmehl 
Sonnenblumenkerne 
Trockenhefe 


Weizenschrotbrot 
Zutaten 


Wasser 
Butter/Margarine 
Speisesalz 


Honig 


Weizenmehl 
(Type 1050) 


Weizenvollkornmehl 
Weizenschrot 


Trockenhefe 


1000 g 


350 ml 
75 ml 
til 
0,5 TL 
360 g 
90g 
90g 

50g 


Sg 


1000 g 


350 ml 
2 EL 
1TL 

1,5 EL 

360 g 

180 g 

50g 


Sg 
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1250 g 1500 g 
AAO ml 500 ml 
95 ml 115 ml 
1TL 1,8 Til 
0,5 TL TTL 
A450 g 540 g 
115g 135g 
115g 135g 
60g 75g 
6g 1 Pckg. (7 g) 
1250 g 1500 g 
410 nl 475 ml 
2,5:EL 3 EL 
i fom 
1,5 EL 2 EL 
A25g 490g 
210g 240 g 
55g 65g 
5g 6g 
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Schwarzbrot 
Zutaten 


Wasser (warm) 
dunkler Ribensirup 


Speisesalz 


Weizenmehl 
(Type 550) 


grobes Roggenvollkorn- 


schrot 


Trockensauerteig 
Sonnenblumenkerne 
feines Roggenschrot 

Trockenhefe 


Roggenbrot 
Zutaten 


Wasser 
Butter/Margarine 
Speisesalz 
Essig 


Zucker 


Roggenmehl 
(Type 1150) 


Weizenmehl 
(Type 1050) 


Trockenhefe 
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1000 g 


400 ml 
100 ml 
emi 
160 g 
200 g 
1 Pckg. 
100g 


180 g 


Pckg. (7 g) 


1000 g 


300 ml 
1,5 El 
1TL 
1,5 EL 
io lal 
180 g 
360 g 


1 Pckg. (7 g) 


1250g 


500 ml 
125 ml 
TTL 
200 g 
250g 
1 Pckg. 
125g 


225g 


8g 


1250g 


375 ml 
2 EL 
ull 
1,5 EL 
Peel 

225g 


450g 


8g 
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Programm 4: SiB 


Rosinen-Nuss-Brot 


Zutaten 1000g 1250g 1500 g 
Wasser 300 ml 375 ml A450 ml 
Butter 1,5 EL 2 EL 2,5 EL 
Speisesalz 1TL 1TL 5 TL 
Zucker 1 EL 1 EL 1,5 EL 
Weizenmehl 
eee 540 g 6759 810g 
Rosinen 100 g 125g 150g 
Walniisse (gehackt) 3 EL AEL SEL 
Trockenhefe 5g 6g 1 Pckg. (7 g) 
SiBes Brot 
Zutaten 1000g 1250g 1500 g 
Milch/Wasser 300 ml 350 ml 400 ml 
Butter/Margarine 2 EL 2 EL 2 EL 
Speisesalz 1,5 ul i] 3) Wil 15 ul 
Eier 2 Stick 2 Stick 2 Stick 
Honig 1,5 EL [2 fell 2 EL 
Weizenmehl 
ipeyee 550) 600 g 675g 750g 
Trockenhefe 6g 6g 6g 
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Rosinenbrot 
Zutaten 


Wasser 
Butter 
Speisesalz 


Honig 


Weizenmehl 
(DE-Type 405) 


Rosinen 


Trockenhefe 


Schokoladenbrot 


Zutaten 


Milch 
Magerquark 
Speisesalz 


Zucker 


Weizenvollkornmehl 


Kakao 


Vollmilch-Schokolade 


(gehackt) 


Trockenhefe 


1000 g 


300 ml 
2,5 EL 
TTL 
1,5 EL 
540 g 
100 g 


Sg 


1000 g 


400 ml 
100 g 
1,5 TL 
WS Tk 
600 g 
10 EL 


100 g 


1 Pckg. (7 g) 


1250g 


350 ml 
2,5 EL 
lens 
2 EL 
640 g 
115g 


Sg 


1250 g 


A450 ml 
115g 
1,5 TL 
2 TL 
700 g 
10 EL 


ll5g 


1 Pckg. (7 g) 


1500 g 


Al0ml 
3 EL 
1,8) Til 
2,5 EL 
740 g 
130g 


6g 


1500 g 


500 ml 
130g 
2 Til 
2,5 TL 
800 g 
13 EL 
130g 


8g 


Verwenden Sie je nach Geschmack Vollmilch- oder Zartbitterschokolade. 
Wenn Sie den Teig nach dem Kneten mit 1 bis 2 EL Milch bestreichen, wird die 


Kruste dunkler. 
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Programm 5: Low Carb 


> Verwenden Sie nur frische Zutaten. 

> Eier sollten vor der Verarbeitung verquirlt werden. 

> Da einige Mehlsorten dem Brot viel Feuchtigkeit entziehen, achten Sie bei 
den Knetvorgdngen darauf, dass genug Flissigkeit vorhanden ist. Figen 
Sie gegebenenfalls etwas Mineralwasser oder Milch hinzu. 

> Sollte Ihr Brot zu feucht und oder zu klebrig werden, kénnen Sie es in Schei- 
ben schneiden und in einem Toaster nachtoasten. 

> Die verwendeten Zutaten sind zum Teil leicht verderblich. Lagern Sie Ihr 
Low Carb-Brot daher im Kishlschrank oder an einem kiihlen Ort und verzeh- 
ren Sie es zeitnah. 


Kokosbrot 
Zutaten 1000g 1250g 1500 g 
Eier 5 Stk. 6 Stk. 7 Stk. 
Butter (geschmolzen) 180g 250 g 280g 
Kokosmehl 100g 125g 150g 
SiBstoff (flissig) 30 ml AO ml 50 ml 
Kokosnussmus 50g 50g 50g 
Kokosnussél 75 mi 100 ml 120 ml 
Speisesalz 1TL aie i il 
Vollmilch 100 ml 125 ml 150 ml 
Backpulver 1 Pckg. (16g) 1 Pckg. (16g) 1 Pckg. (16 g) 
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Erdnussbrot 


Zutaten 


Eier 
Quark 
Erdnussbutter 
Sojamehl 


Mineralwasser 


Erdniisse 
(geréstet, nicht gesal- 
zen) 


Speisesalz 
Butter-Vanille-Aroma 


Backpulver 


Mandelbrot 


Zutaten 
Eier 


Butter 
(geschmolzen) 


Quark 
Vollmilch 
Mandelmehl 
Speisesalz 


Zitronenaroma 
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1000 g 


5 Stk. 
300 g 
100g 
50g 


75 ml 


75g 


woul 
2 mi 


1 Pckg. (16 g) 


1000 g 


3 Stk. 
75g 
150g 
200 ml 
100g 
TTL 


2 mi 


1250 g 


5 Stk. 
400 g 
125g 
75g 


120 ml 


90g 


1 il 
2 mi 


1 Pckg. (16 g) 


1250 g 


A Stk. 
100g 
200g 
250 ml 
150g 

TTL 


2 mi 


1500 g 


6 Stk. 
500g 
150g 
100g 


150 ml 


125g 


ul 
2 mi 


2 Pckg. (32 g) 


1500 g 


A Stk. 
100 g 
250g 
300 ml 
200 g 

1TL 


2 mi 
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Zutaten 1000g 1250g 1500 g 
Mandeln (gestiftelt) 100g 150g 200g 
Backpulver 1 Pckg. (16g) 2Pckg. (32g) 2 Pckg. (32 g) 
EiweiBbrot 
Zutaten 1000g 1250g 1500 g 
Eier 6 Stk. 7 Stk. 8 Stk. 
Vollmilch 100 ml 100 ml 100 ml 
Speisequark/Mager- 
enon 300 g 400 g 500 g 
Speisesalz TTL TTL 1TL 
Weizenkleie 50g 75g 100g 
Leinsaat 50g 75g 100 g 
Mandelmehl 50g 75g 100g 
EiweiBpulver (neutral) 30g 40g 50g 
Trockenhefe 1 Pckg. (7g) 1 Pckg. (7g) —-1 Pckg. (7 g) 
SBB 850 F2 
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Programm 6: Glutenfrei 


> Wenn Sie glutenfreie Brote backen wollen, reinigen Sie die Backform, die 
Knethaken und das Gerat besonders griindlich. Schon kleine Restmengen 
an Mehlstaub kénnen bei glutenempfindlichen Menschen eine allergische 
Reaktion hervorrufen. 


Glutenfreies WeiBbrot 


Zutaten 1000g 1250g 1500 g 
Wasser 
(warn, ca, 40°C} 550 ml 570 ml 590 ml 
Butter (weich) 30g 35g 35g 
glutenfreie 
Mehlmischung OOS 730s eke 
Salz 0,5 TL 0,5 TL 0,5 TL 
2 Pckg. 2 Pckg. 2 Pckg. 
Trockenhefe (tag) (14g) (14 g] 


Glutenfreies K6rnerbrot 


Zutaten 1000g 1250g 1500 g 
Wasser 250 ml 310 ml 375 ml 
Milch 200 ml 250 ml 300 ml 
Sonnenblumendl |, EL 2 EL 2S) lel 
Speisesalz 1,5 TL 1,5 TL 2TL 
Zucker 1,5 ul pom 2 il 
SOc ou 100g 19514 160g 
Trockenhefe 9g 12g 14g 
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Glutenfreies Kartoffelbrot 


Zutaten 1000g 1250g 1500 g 
Wasser/Milch AAO ml 520 ml 600 ml 
Sonnenblumendl 1,5 EL 2 EL 2,5 EL 
Speisesalz isms pom Dail 
Zucker 1,5 TL 1,5 TL 2 TL 
glutenfreie 
Mehlmischung ao oA) oe 
Kartoffeln (gekocht, 
gepellt, durch die Presse 230g 260 g 300 g 
gedriickt) 
Trockenhefe 1 Pckg. (7g) = 1 Pckg. (7g) ‘1 Pckg. (7 g) 


Glutenfreies Joghurtbrot 


Zutaten 1000g 1250g 1500 g 
Wasser 350 ml 440 ml 600 ml 
Naturjoghurt 150g 190g 300 g 
Sonnenblumendl |, al PAE P'S) [ell 
Essig 1,5 EL ise 2 EL 
Speisesalz oat 1,5 TL Pail 
Zucker 1,5 TL 1,5 TL 2 TL 
metieNes | sone | ase | v0. 
Se ee 
Trockenhefe 1 Pckg. (7 g) 1 Pckg. (7 g) 1 Pckg. (7 g) 
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Programm 7: Express 
WeiBbrot Express 
Zutaten 


Wasser 
Speisedl 
Speisesalz 


Zucker 


Weizenmehl 
(Type 405) 


Trockenhefe 


Mohrenbrot 
Zutaten 


Wasser 
Butter 
Speisesalz 


Zucker 


Weizenmehl 
(Type 550) 


Méhren (fein zerkleinert) 


Trockenhefe 
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1000 g 


360 ml 
5. EL 
3 TL 
ATL 

630g 


1 Pckg. (7 g) 


1000 g 


330 ml 
1,5 EL 
ails 
1,5 TL 
600 g 
90g 


1 Pckg. (7 g) 


1250g 


A450 ml 
6EL 
Sul 
STL, 


790g 
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Pfeffer-Mandel-Brot 
Zutaten 1000g 1250g 1500 g 
Wasser 300 ml 375 ml 450 ml 
Butter/Margarine 2.EL 2,5 EL 3 EL 
Speisesalz 1TL 1TL 1,5 TL 
Zucker 1TL Look 2 TL 
Weizenmehl 
flyos 550) 540 g 675g 810g 
Mandelblattchen 
eebdst 100g 125g 150g 
eingelegte griine Pfeffer- 1EL 1EL 15EL 
kérner ‘ 
Trockenhefe 5g 6g 1 Pckg. (7 g) 


Programm 8: Kuchen 


Dieses Programm eignet sich hervorragend fir fertige Kuchenbackmischungen. 
Es beinhaltet eine Knet- und eine Backphase. Der Kuchen kann anschlieBend 
60 Minuten warmgehalten werden. 

Beachten Sie bei Kuchenbackmischungen unbedingt die Zubereitungshinweise 
auf der Verpackung der Backmischung. Uberschreiten Sie jedoch niemals die 
maximale Héchstmenge von 900 g Mehl/Backmischung. 


Programm 9: Kneten 


Nutzen Sie dieses Programm, wenn Sie einen Teig nur kneten wollen. Das 
Programm beinhaltet keine Geh- oder Backphase. 


SBB 850 F2 DE | AT| CH 89 


SILVER CREST’ 


Programm 10: Teig 


Kleie-Brétchen 


200 ml Wasser 

1 Ei 

3 EL Zucker 

50 g Weizenkleie 

50 g Butter/Margarine 

3/4 TL Speisesalz 

500 g Weizenmehl (DE-Type 1050) 
1 Pckg. Trockenhefe (7 g) 


Baguettes ,,Franzésische Art” 


300 ml Wasser 

1 TL Speisesalz 

540 g Weizenmehl (DE-Type 550) 
1 EL Honig 

1 TL Zucker 

1 Pckg. Trockenhefe (7 g) 


Formen Sie aus dem fertigen Teig Brotlaibe und schneiden Sie die Oberseiten 
der geformten Brotlaibe (Baguettes) schrag ein. AnschlieBend lassen Sie den 
Teig ca. 30 bis 40 Minuten auf dem Backblech gehen und backen Sie ihn 
danach ca. 25 Minuten bei 175 °C im Backofen. 


Brezeln 


200 ml Wasser 

1/2 TL Zucker 

1/2 Pckg. Trockenhefe (3,5g) 

1/4 TL Speisesalz 

360 g Weizenmehl (DE-Type 405) 


Formen Sie den fertigen Teig zu Brezeln. Bestreichen Sie die Brezeln mit einem 
verquirlten Ei und streuen Sie anschliessend grobes Salz dariiber (2 EL grobes 
Salz fiir 12 Brezeln). Legen Sie die Brezeln auf ein vorbereitetes Backblech und 
backen Sie die Brezeln bei 230 °C fir 15-20 Minuten im Backofen. 
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Programm 11: Nudelteig 


Eier - Nudelteig 


5 Eier (Zimmertemperatur) 
250 g Weichweizenmehl (DE-Type 405) 
250 g Hartweizenmehl (DE-Type 1050) 


Nudelteig 


300 ml Wasser 
250 g Weichweizenmehl (DE-Type 405) 
250 g Hartweizenmehl (DE-Type 1050) 


Programm 12: Pizzateig 


Wenn der Pizzateig fertig geknetet ist: Lassen Sie den Teig nach dem 
Ausrollen auf dem Backblech noch ca. 15 Minuten gehen. AnschlieSend 
belegen Sie den Teig nach Wunsch und backen ihn bei 180-200 °C fir 
ca. 15-20 Minuten im Backofen. 


Italienischer Pizzateig 


100 ml Wasser (lauwarm) 3 EL Olivendl 
100 ml Weizenbier 2 TL Speisesalz 
50 g HartweizengrieB 400 g Pizzamehl 


15 g frische Hefe 

(Losen Sie die frische Hefe in dem 
lauwarmen Wasser auf und warten 
Sie anschlieSend 10 Minuten bis 
Sie die Lésung in die Backform 
geben.) 


Pizzateig (fir 2 Pizzen) 


300 ml Wasser 1 EL Olivendl 
3/4 TL Speisesalz 2 TL Zucker 
450 g Weizenmehl (Type 405) 1 Pckg. Trockenhefe (7 g) 
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Vollkornpizzateig 
300 ml Wasser 1 EL Olivenol 
1 EL Honig 3/4 TL Speisesalz 
50 g Weizenkeime 450 g Weizenvollkornmehl 


1 Pckg. Trockenhefe (7 g) 


Programm 13: Joghurt 


92 


> Wenn Sie Vollmilch oder Rohmilch benutzen, miissen Sie diese kurz vor der 
Verarbeitung einmal aufkochen, um Keime und Bakterien abzutéten. Lassen 
Sie die Milch anschlieBend abkiihlen. 


> H-Milch muss zuvor nicht abgekocht werden, da diese bei der Herstellung 
schon ultrahocherhitzt wurde. 


> Um ein optimales Ergebnis zu erzielen, sollte die Milch Zimmertemperatur 


haben. 


> Der Joghurt zum Ansetzen muss lebende Joghurtkulturen enthalten, ansons- 
ten funktioniert die Herstellung des eigenen Joghurts nicht. Ob ein Joghurt 
lebende Kulturen enthdll, finden Sie auf der Verpackung des Joghurts. 


> Die Milch und der Joghurt sollten etwa die gleiche Temperatur (Zimmertem- 
peratur) haben. 


# Geben Sie die Milch in die Backform. 


# Geben Sie den Joghurt mit lebenden Joghurtkulturen in die Backform und 
ruhren Sie diesen kurz unter. 


> Das Verhaltnis von Joghurt zu Milch muss hierbei immer ein Verhdltnis von 
1:10 haben, das heist auf 1 Liter Milch kommen 100 ml Joghurt. 


ACHTUNG - SACHSCHADEN! 


> Verwenden Sie niemals mehr als 1,8 Liter Milch mit 180 ml Joghurt. Die 
maximale Einfiillmenge der Backform betragt 2 Liter. Ansonsten kann das 
Gerat tiberkochen. 


 Starten Sie das Programm 13. 


> Wir empfehlen, die voreingestellte Programmdauer von 8 Stunden in Ab- 
hangigkeit von der eingefillten Menge folgendermafen anzupassen: 
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Menge Programmdauer 
bis 1000 ml 8 bis 10 Stunden 
1000 ml bis 1500 ml 9 bis 11 Stunden 
mehr als 1500 ml 10 bis 12 Stunden 


# Lassen Sie den Joghurt nach Ablauf des Programmes etwas abkihlen. Fillen 
Sie Ihn in kleine Portionsglaser und lagern Sie den Joghurt dann ca. 24 
Stunden im Kishlschrank, bevor Sie ihn verzehren. Rihren Sie ihn vor dem 
Verzehr um. 


Tipps und Tricks 


HM Wenn Sie den Joghurt lieber etwas fester mégen, kénnen Sie ca. 2 Essléffel 
Milchpulver auf 1 Liter Milch geben. 


HM Um den Joghurt cremiger zu machen, geben Sie 1-2 Essl6ffel Inulin zum 
Joghurt. Inulin ist ein hauptsdchlich aus der Chicorée-Wurzel gewonnener 
Ballaststoff und ist geschmacksneutral. Inulin gibt es z. B. im Reformhaus zu 
kaufen. 


H Um ein méglichst langes Haltbarkeitsdatum lhres selbstgemachten Joghurts 
zu haben, verwenden Sie méglichst frische Zutaten. 


Nach der Herstellung Ihres Joghurts kénnen Sie diesen nach Belieben verfeinern: 
Fruchtjoghurt 


Mischen Sie Marmelade oder Friichte unter den Joghurt. 


SiBer Joghurt 


Mischen Sie z. B. Schokostreusel, Nougat, Vanille, Honig, Nisse, Marzipan 
oder andere Zutaten nach Geschmack unter den Joghurt. 


Joghurt-Dressing 
Rihren Sie etwas Sahne und Zucker unter den Joghurt. Geben Sie ein paar 


frische gehackte Krauter hinzu. Schmecken Sie mit etwas Salz und Pfeffer ab. 
Nach Belieben noch etwas Zitronensaft oder Limettensaft hinzugeben. 


Joghurt aus Soja-Drink 


Als Alternative zu Joghurt aus Kuhmilch, kénnen Sie auch Joghurt aus Sojamilch 
herstellen. 


Gehen Sie hierbei genauso vor, wie bei der Herstellung von Joghurt aus Kuh- 
milch, verwenden Sie jedoch Sojadrink (Natur) und zum Ansetzen SojaJoghurt. 
Achten Sie auch hier unbedingt darauf, dass der SojaJoghurt lebende Joghurt- 
kulturen enthalt. 
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Programm 14: Marmelade 


Konfitiire oder Marmelade kann im Brotbackautomaten schnell und einfach 
zubereitet werden. 


Gehen Sie folgendermafgen vor: 
 Frische, reife Frichte waschen. 


@ Apfel, Pfirsiche und andere hartschalige Friichte schalen und ggf. entsteinen. 


¢ Halten Sie sich unbedingt genau an die angegebenen Mengen, um ein 
verfriihtes Kochen und damit ein mégliches Uberlaufen zu vermeiden. Das 
Programm ist genau auf die angegebenen Mengen abgestimmt. 


# Schneiden Sie die Friichte in kleine Sticke (max. 1cm) oder pirieren Sie 
diese, bevor Sie sie in die Backform geben. 


@ Geben Sie den Gelierzucker in der angegebenen Menge dazu. 


> Verwenden Sie nur ,,Gelierzucker 1:1”. Normaler Haushaltszucker oder 
»Gelierzucker 2:1” sind nicht geeignet, da die Konfitiire dann nicht fest 
wird. 


 Vermischen Sie die Friichte in der Backform gut mit dem Gelierzucker und 
starten Sie das Programm, welches nun vollautomatisch ablauft. 


@ Fillen Sie die fertige Konfitiire nach Ablauf des Programms in Glaser und 
verschlieBen Sie diese gut. 


Erdbeermarmelade 


500 g Erdbeeren 
500 g Gelierzucker 
3-4 EL Zitronensaft 


Blaubeermarmelade 


500 g Blaubeeren 
500 g Gelierzucker 
1 EL Zitronensaft 


Orangen-Zitronen-Marmelade 


400 g Orangen 
100 g Zitronen 
500 g Gelierzucker 
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Beerenkonfiture 


500 g gemischte Beeren 
500 g Gelierzucker 
2-3 EL Zitronensaft 


Programm 15: Backen 
Mit diesem Programm kénnen Sie Brote nachbacken, die zu hell geraten oder 


nicht durchgebacken sind. Das Programm beinhaltet keine Knet- und keine Geh- 
phase. Sie haben die Méglickeit, drei verschiedene Temperaturen zu wahlen. 


Programm 16: Programmierbar 


Dieses Programm kénnen Sie nach Ihren Vorlieben und Erfahrungen selbst 
programmieren. Sie kénnen fiir jede einzelne Phase des Backvorganges (Kneten, 
Gehen, Backen, Warmhalten) individuelle Zeiten programmieren. 


Guten Appetit! 

Alle Rezepte sind ohne Gewahr. Bei den Zutaten- und Zubereitungsangaben 
handelt es sich lediglich um Anhaltswerte. Erganzen und verdndern Sie die in 
diesem Heft enthaltenen Rezeptvorschdge nach Ihren persénlichen Erfahrungs- 
werten. So erzielen Sie Ergebnisse, die Ihren Vorlieben entsprechen. 
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Fehlerbehebung 


Warum hat mein Brot Ihr Teig kénnte zu trocken sein. Achten Sie beim 
manchmal etwas Mehl ander | nachsten Mal besonders auf das Abmessen der Zutaten. 
seitlichen Kruste? Geben Sie bis zu 1 EL mehr Flissigkeit hinzu. 


Warum missen die Zutaten in | So wird der Teig am besten zubereitet. Bei Nutzung der 
einer bestimmten Reihenfolge —_| Timer-Funktion wird verhindert, dass die Hefe sich mit der 
zugefihrt werden? Flissigkeit vermengt, bevor der Teig gerihrt wird. 


Uberpriifen Sie, ob Knethaken und Backform richtig 

eingesetzt ist. Uberpriifen Sie auch die Teigkonsistenz und 

figen Sie ein oder mehrmals nach dem Kneten 2 bis 1 EL 
Warum ist der Teig nur zum Teil | Flissigkeit oder Mehl hinzu. 


geknetet worden? Bei Fertig-Backmischungen: Die Menge der Fertig-Backmi- 
schung und der Zutaten wurde nicht an das Fassungsverm6- 
gen der Backform angepasst. Reduzieren Sie die Mengen 
der Zutaten. 


Warum ist das Brot nicht aufge- | Die verwendete Hefe war zu alt oder es wurde keine Hefe 
gangen? hinzugefiigt. 


Ein Signal ertént, wenn Sie die Zutaten dazugeben sollen. 
Wann werden Niisse und Obst | Wenn Sie diese Zutaten bereits zu Anfang mit in den Teig 
in den Teig gegeben? geben, kénnen Nisse oder Obst durch den Knetvorgang 
zerkleinert werden. 


Das gebackene Brot ist zu Uberpriifen Sie die Teigkonsistenz 5 Min. nach Beginn des 
feucht. Knetvorgangs und fiigen ggf. Mehl hinzu. 


ee pe uence Méglicherweise haben Sie zuviel Hefe verwendet. 
den sich Luftblasen. 


Das Brot geht vielleicht zu schnell auf. Um dies zu vermei- 
den, reduzieren Sie die Wassermenge und/oder erhéhen 
Sie die Salzmenge und/oder reduzieren Sie die Hefemenge. 


Das Brot geht auf und fallt 
zusammen. 


Sie kénnen andere Rezepte benutzen, beriicksichtigen Sie 

dabei jedoch die Mengenangaben. Machen Sie sich mit 

dem Gerat und den beigefiigten Rezepten vertraut, bevor 
K6nnen auch andere Rezepte | Sie Ihre eigenen Rezepte ausprobieren. 


2 a 
ent Wert Uberschreiten Sie nie die Menge von 900 g Mehl. 


Orientieren Sie sich beim Anpassen Ihrer Rezepte an den 
Mengenangaben der beigefiigten Rezepte. 
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